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MMrtJEL COMPLET 

DU G6ISINIER ET DE LA CUISINIÈRE^ 

tXXmBNABIT DBS KBGETtES TOUR tkOM VKR BONNB ET SÀINB 

CUISINB A VEV DB ^RÀIS ; LA MANifeHB DE VAIRB LA 

PÀTISSBBIB m LES GONFITURBS9 LES LIQUEURS , 

LA GOmtoSinOM DBS YINÀIGRES ET 

TOUTES ESPÈCES DE ROISSDIf S. 

tlmtoclU Cbftbn, 

Àagineiitéè 1^ d'un traité stùr la C«fe et les Vins ; léis soins qu'on ddit 
y apporter; 2à d'un traité sur les Melons , manière de connaître 
8*118 sont bons; 30 d'un traité sur les Champignons , moyens pour 
distinguer les bons d'avec les mauvais , remèdes & apporter ank 
personnes qui ont mangé de ces derniers. 
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CUISINIÈRE BOURGEOISE. 



ABB£GË GÉNÉRAL 

POOft TOUTES SORTES DE POTAGES. 

Paunvzla Viandela pkis saine et la plus fraîche tuée, pour 
qn*cIJe donne plus dégoût à votre bouillon; la plus suoeu"^- 
ienle est /a tranchée^ Ja cuJoUe 9 les charbonnades, le milieu 
du trumeau » le bas de Taloyau et le gtle à la noix : les pièces^^ 
'^ les plus propres 9 servir sur la table sont la culotte et la poi-» 
lléne du bœuf. Ne mettec du veau dans, vos bouillena que 
[ pour qu6l([ue cause de maladir. Quand votive viande est bien ^ 
[ ecnmée, salez votre bouillon , mettez dans la marmite toutes 
[ sortes de légumes bien épluchés, ratisses et lavés, comme 
, céleri, ognons, carottes, panais, poireaux, choux; faites 
bouillir dfoucement votre bouillon jusqu'à ce que la viande 
soit cuUe, passez-lë ensuite dans un tami ou dans une ser- 
viette, laissez reposer voire bouillon pour vous en servir à ce 
aoeyoDSjugerez à propos, n - 

Potage au Ru. 

Prenez, pour quatre personnes, nn quarteron de riz bien 
épluché; la vcf-le quatre à cinq fois à Teau tiède en le frottant 
bien, puis à l'eau froide; vous le mouillerez. à frand bouil* 
Ion, ppur que votre riz ne se mette pas en bouillie; voil^ le 
ferez bouillir pendant deux heures à petit feu. Tachez que 
votre bouillon ne soit pas trop salé, à cause de la réduction, 
I Pour qu'il acquière une belle couleur, vous y mettrez une 
demi-cuillelrée de jus de>eau. 1^ riz de la Caroline est le 
Meilleur pour la ctiisine. 

Potage au TermieelU. * 

Vons aurez de bon bouillon ; vous le ferez bouillir; lors-^ * 
<pi|jl bouillira, vous 7 mettrez votre vermicelle de manière 
. qn*il ne soit pas en paquet : quand il aura bouilli ui|edemi* 
heure, vous le retirerez, afin qu'il ne soit pas trop crevé et 
que Totre potage soit bien net. II faut même quantité de ver- 
nûcelle que de riz, 

i. 



^ POTAGES. 

A la Semoule. 

Mettez du bouillon dans une casserole; quand il bouillira, 
vous Terser6C votre semoule dans votre bouillon tout bouil- 
lant;- touraez^le avec une grande cuillère pour que votre 
semoule ne s'attache ni ne forme dé grumeaux : au bout d'une 
demi-heure vous la retirerez , si elle se trouve cuite. Dégrais- . 
sez» voire potage. En cas qu'il soit trop^âle, colorez-le avec 
du jus de veau pour qu'il ait une belle couleur. Tâchez qu'il 
soit de bon goût et de bon sel. 

Aux Choux. ** 

Faites blanchir une demi-heure, dans Feau bouillante « 
«ne moitié de chou; puis vous le rafraîchirez, vous Tégoul- 
tei^K, et vous le fîcelerez : mettez-le alors dans une marmite 
avec un morceaux d« petit lard coupé en tranches teitant à 
la couenne, que vous ficellerez également. Baignez le tout de 
bouillon. Les choux et le lard cuits, vous les retirerez du 
bouillon. Vous jetterez dans le bouillon des croûtes que vous 
lafsseroz tremper quelques instans. Vous placerez les choux 
et fe lard autour du potage ou simplement dessus. Salez peu 

le bouillon à cause du lard. 

« . . •■ 

Purée de Lentiîlff. 

Vous prendrez un demi-litre de lentilles ou pTus, selon que 
vous voudrez faire de purée : épluchez-les, lavez-les, et faites* 
les cuire dans du bouillon : ensuite vous les passerez au tamis 
et vous assaisonnerez votre purée. 

Purée de Pois ou tcrlc. 

Cette purée se fait de même que Ta précêâetiYe , à la seule 
<lifference que, quand les pois sont eitlts, on j mélange du 
|)ersil et des queues de ciboule qu on fait blanchir et qu'on 
^ito et passe avec la purée pour la verdir. * 

Potage aux Croûlee. 

Vous mettez dps croules de pain sur un plat d*r.rffejjmou5 
les mouillez avec du boutHon non dégraissé; vous lailos mi- 
tonner vos croules jusqu'à ce qu'il se forme au fond du plat 
un petit gradin, vousegoult^ la grai^ qui reste, et vous 
mettez votre purée de lentilles ou de pois, celle enfin que vous 
aurez. 

Aux, CiMcombree. 

Après les avoir coupés proprement, mettez-les cuire dans 
du bouillon que vous colorerez avec du jus de veau : quand 



TOUS les jugerez cuits, vous les ôterez.du bouillon, que vous 
laisserez encore mijolét quelques instans , en y ajoutant un 

EEu de nouTeau bouillon. Assurez-vous si votre potage est de 
on sel et garnissez-le de vos concombres; 

A la Purée de Marrons. . 

Ayez, selon la grandeur de voire potage, cinquante ou cent i 

marrons; ôlez-leur la première écorce, puis mettèz-les dans i 

Teau; laissez-les sur le feu jusqu'à ce que Teau frémisse; î 

retirez-en pour voir si la peau se lève (compae si c'étaient des 
amandes) ; après les avoir épluchés de manière qu'il ne reste 
pas du tout de seconde peau, tous en garderez vingt-quatre 
entiers , et vous pilerez le reste : vous mettrez tremper dans 
du bouillon un morceau de mie de pain tendre , pesant un 
quarteron, ifue tons pilerez avee vos marrons. Quand le tout 
sera bien écrasé, vous le délaierez avec du bouillon chaud, 
puis vous le passerez à Féiamiiie ; vous mettrez votre purée 
sur le feu , en observant de la tenir assez claire pour que vo* 
tre potage ne soit pas trop épais ; vous la verserez sur des 
croûtons pasfiiés dans le beurra » au moment de servir, et vous 
. y mettrez vos vingt-quatre marrons. Tâchez q«e votre potage 
soit de bon seL On peut aussi Caire ce pota^ en maigre , eik 

Srenant du bouillon maigre au lien de bouiUon gras ( Yoyes 
^mllonnmgre]. 

ÀtuD Herbet. 

Prenez oseille, laitue, cerfeuil, pourpier, un peu de céléai' 
coupé en filets ; épluchez et lavez bien ces herbes ; ajoutez-y 
nne carotte et un panais coupés en petits filets : mettez cuirt 
le tout avec du bouiHon et un peu de jus de veau ; servei 
ensuite vos herbes au naturel , dans le potage, sans ùixe dft 
garniture. 

On peut, si on veut , masquer les potages de diverses sortes 
de viande, telles que chapon , poularde, gros pigeons , canard, 
jarret de veau. La nlaniere de faire cuire ces volailles est la 
même pour toutes; on leur retrousse les pattes dans le corps» • 
on les feit blanchir un insUnt , et on ne les laisse dans la nwtf- 
aite que le temps nécessaire pour la ciUsson , parce qu'une 
Tolailfe trop cuite n'est pas estimée. On s'assure qu'elle est à 
son point de cuisson en la tâtant; si elle fléchit sous les dojcls 
die est bonne à servir. On sert les volailles au milieu des 
Dotages ou dans un plat pour hors^i'œuvre, avec un peu de 
bouillon et du gros sel par-dessus. Quand on fait usage de jus 
pour les potages, on doit préférer celui de veau à celui de 
bœuf, parce que le premier e^t rafraîchissant et plus léger. 
ïiit avec soin, sans trop d'ognons, à très-petit feu, il n'est 
pointcontraue a la sanlé. 



C POTAGES. 

V<Mi»nie(|mdMi*.Me.iRafi»ke ou une cawerole j dix ca- 
rottes coupées eo hmm^ aiitMit de navets, d'ggnons, deux 
pieds, de^leri, dew laitues entières, une petite poignée de 
cerfeuil, une moitté^tbou coupé en filets, un panais aussi 
coupé, le tout «viee uae <ieiiii4tvne de beurre; vous verserez 
me thùfiût€mu mut vos légumes que^ tous ferez bouillir 
Jtisqful <* (tî^Qi foieot réduits à |?Isœr, x'^s^àndgjfe^ Jasqua 
ee qail û*j «i ping (feau dans voto marmit^v àr'^ vos lé- 
gumes friiioiiiieiit un peu avec Je beurre; vous iempTirez alors 
▼otre manpite d'eau, dans laquelle vous mettrez un litron de 
£ois,i^flx clous de girofle, du sel, du poivre ^ assez |V)«r qiie 
votre bouillon soit d'un bon assaisonnement. Quaiid votre 
tiiârmite aura. boiiiUi trois ou quatre heures, vx)us passerez' 
▼otre bdiiillou àu.tamîs., Avec ce bouillon, vous pouvez faire 
«n maigre pr^qué,tôuS'Hpo(a^s/ '?^-— *^*-?^ 

' Totagif Ptintamier. 

i*Mliei • un 4lf»on de p^s- nefirreaux , du cerfeuil , du Jour- 
Iphsr, (la la laitue, de l^sèille , trms oii. quatre égnô]^^ une 

Êièéei^e persil, un morceau de bettrre : faites Bôailur le 
$et passez^le en puiréeeklre remettez mitonneir le ^^ta^e 

ÔiFee^irOlMpiartS du hoiiillnn | ttélay^g dant r a | j|j^<^mwrt air 



^jaunes d'œufs; faites^lës î^r Jmr Je feu, versez vôrreïiaison 
dans votre potalge à Tinsfanldfe'sérvîx. Sàçh^:^sll est dé'^bon 

Sùupe à VOgwm. 

Vw-ogwMS é^uehés ^ veus «up^z la tête et la queue. Vous 
ftltesifo&dtO'^aiiS'^mie caMerele un morceau de bearre , vous 
y mettez vos ognons coupés en lames; vous les l»it€;s- frire on 
iWBsir fttsqu'à oe qt^ils soieni^Monds; vous mettez de l!eau 
sufflnmMfit p»or iFOtre pelage lavec du sel et du poivre Gn , 
elilèlaii8eKi>o«iHir un quart' d'heure. Versez votre bouillon 
«Uf'to.'Paiitet flervei. \-- : .. 

V ^US émlncerisiis Jbi] moitié d'un chou (évitez d'y mettro les 
; cotons); vous le péisserez avec un bon morceau de ^MHirre 
(^OD la quantité dé chou); quand il sera bien passée qu'il 
commencera à blondir ,. vous le mouillerez avec de l'câu ; vous 
y mettrez du sel, du gros poivre; et laisserez bouillir voire 
potage trois quarts d'heure ou une heure , jusqu'à ce que .yç^ 
chou soit (^it. Au moment de servir, versez votre po^è sur 
TOtrepain. > . 



Il but o^^kper les j^isea«x à j^ I>0ttGe de looff, poUea 
filets. Quand vos poireaux seront £riU de £E^^a a ce qu'ils 
soient un peu blonds , vous mouillerez votre potage avec de 
Teau, vous y ajouterez» ^jpeu âecaflelle,'du'8ei,4u gro^poi^ 
rre ; vous laisserez bouiU v le tout une demi-heure : au mo- 
ment dejc^ETiri tous verserez votre .bon^Ion aojr votre {mûd» 

' Âum PtmmÈ de terre. 

FalesE les pommes de terre , mqtleB4es euire dans de t'eati 
jusqu'à ce qu'ellesaoient en purée, et pas8eB4e6 dans une pas^ 
soîTe, {rieaasez la purée avec da beurre, du persil et de la 
ciboule baebés, du sel et du poi^qre; «nmillez avec de Teau 
detns laqu^k ont cuit les pmnmeaide terre, ce qui (eti le 
beaîUon de votre soupe que vous .tremperez avec du pain. 

VOQS couperez des lameade mie de pain de l'épaisseur de 
tiois ou quatre lignes , puis vous en formerez des carrés , des 
Ovales ou des ronds un peu plus grands, qu'un petit écu (telle 
forme que vous donniez à votre mie de pain , -ayez soin- que 
votre croûton ait toujours la même épaisseur et la même gran- 
deur.) n en faut vingt ou trente, selon la srandeur de votre 
potage. Vos croûtons de mie taillés , mettez-Tes dans votre cas* 
•9erole avec un quarteron d^ beurre, et eaqposez la casserole 
sur un feu ardent : vous ayez soin de toi^ours sauter vos croû-* 
tons jusqu'à ce qu'ils soient bien blonds; alors vous}es retires 
de votre casserole , et les mettez ^goutter sur un linge blanc, 
puis vous les placez dans votre ^oopière : dix minutes avant 
de servir, vous versez sur vos croûtons une purée claire et' 
beaiUante , aût purée de navets^- de easottes , de ifntitie» pu 
de pois, celle que voes jugerez à propos :ayfzattentien'di 
mettre dama votre purée de lémimi^ un pebt inorqoMi dt 

socœ pe«r en détruire l'iusrelé. Ce poia^e pôot ae fiûre eu «M 
conme eumai^re. 

A la Citiwiib ou PùHrm. 

9 

Mettez dans nne marmite, avec de l'eau, un quartiei" plia 
on moins gros (selon que doit être votre potage) d*un potiroa 
ou citrouille dont vous aurezité la peau et tout ce qui tieiifi 
açrès les pépins, et que vous aurez coapé par petits morceau£ • 
faites-le cuire jusqu'à ce qu'il soit réduit en marmelade-. 

Sullne reste plus d'eau; ajoutez-y alors gros comme un œc: 
e beurre et un peu de sel ; faites-lui faire encore quelquei 



8 rOTAGES. 

t)ouilIons : faites ensuite bouillir une pinte de lait; mettez-y 
du sucre, ce que vous jugerez à propos; versez ce lait sur 
votre potiron. Arrangez des tranches de pain dans votre sou- 
pière ; moUillez-Ies avec de votre bouillon de potiron ; laissez 
tremper votre pain quelques instans, et ajoutez îe restant de 
votre bouiîlon bien chaud. 

D'Jjperges à la. Purée verte, en grai et en maigre. 

Prenez des asperges de moyenne grosseur, ce qu'il vous en 
* iFaut pour garnir le potage; coupez-les de la longueur de trois 
doigts; faites-les blanchir un .moment à Teau bouillante, et 
retirez-les; trempez-les dans de l'eaù fraîche, faites-les égout- 
. ter, fU^ele^les eu petits «pquets ; coupez un peu le bout de la 
pointe, et mettez-les cuire avec un litron de pois daqs un 
bouillon maigre (Voyez BouUhm maigw) : lorsque les pois 
seront cuits, ¥0U8 les passerez «n purée : vous tremperez votre 
potage airec du bouiUoa maigre, vous ferez une garniture sur 
les ixifdsdu plat avec les asperges, et en servant vous y met- 
trez votre purée. Le potage en cras se fait de la même façon 
en prenant du bouillon gras aa lieu de maigre. 

Panaêe.- 

Vous prenez de la mie de pain tendre, le mollet est le meil- 
leur ; vous la mettez dans un petit pot ou autre vase de terre 
avec de Tean, du sel, un peu de gros poivre, gros comme la 
moitié d'un muf de beurre (plus ou moins selon que votre 
panade doit être forte); vous laites mijoter le tout ensemble 
pendant une heure : au moment de servir votre panade > vous 
mettez une liaison de deux ou trois jaunes d*œufs (selon la 
qualité de la panade). Ayez soin que votre panade ne bouille 
pas quand votre liaison sera dedans* 

Potage au lait d'Amandes, 

Mettez une demi-livre d'amandes douces dans de Teau , que 
vous ferez prescjue bouillir : vous les retirerez, leur enlèverez 
la peau, et les jetteiiez à mesure dans de l'eau fraîche : a^wè» 
que vous les aurez ésouttées, vous les pilerez dans un mor- 
tier, en les arrosant de temps en temps d'une cuiUerée d'eau, 
de crainte qu'elles ne tournent en huile. Faites bouillir envi- 
ron un quart-d'heure une demi-pinte d'eau avec un peu de 
sucre, oe sel, de canelle, de coriandre, un zeste de citron» 
Servez-vous de cette composition pour passer vos amandes 
dans une serviette, en les bourrant plusieurs fois avec une 
cuillère de bois. Vous mettrez %ur un plat des tranches de 
pain séchées , et vous verserez dessus le lait d'amandes le plus 
chaud possible sans bouillir. 
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FaiieaJxniUlk votre lait; aprè» qu'il a bouilli, assaisonnez- 
le de sucre ou ck sd, à votre choix; au moment de servir, 
Tenez Totre lait «V votre pçtin. 

,.' . ■' 

Rù aiik LaiU 

Après avoir lavé un quarteron (pour Quatre pei^sonnes) de 




pour que votre riz crevé a laise et qu 
soit pas en pâte : votre riz crevé et prêt à servir, vous mettez 
du sucre , cinq à six grains de sel. Ayez soin de ne pas couviîr 
fonX-à-fait le vase dans lequel cuit votre riz, pour que vôtre lait 
ne tourne pas. " ' .'. 

Vermicelle au Lait. 

Lorsque voire lait bout, vous mettez dedans votre vermî- 
odle en ayant soin de le dépeloter : il faut le remuer de temps 
en temps pour qu'il ne se mette pas en pâte. Veillez à ce que 
▼otre potage soit d'un bon sucre. Une demi- heure suiBt pour 
que votre vermioelle soit creTé. 

RU ou Yenneelle^au laii d'Àmùmdee. 

Vous ferez votre riz ou votre vermicelle conmie on vient de 
le dire, et, au moment de servir, vous y verserez nn kU 
d'amandez* 

DBS SAUCES • 

Bhnd de Veau. 

On mettra dans une casserole deux cassis et deux jarreta 
de vean, quatre carottes, quatre ognons que l'on mouillera 
avec deux cuillerées à pot de bouillon ; on posera sa casserole 
sur un bon feu ; quand le bouillon sera réduit , on le mettra 
zar un feu doux , pour que le veau ait le temps de suer, et 
qo^ la glace qui est dans la casserole ne s'attache pas trop vite; 
lorsque cette glace sera de belle couleur, on remplira la cas- 
serole de bouillon ; on aura soin de Técumer, afin que le blond 
ne soit pas trouble; on n'y mettra point de sel puisque le bouil- 
lon est assaisonné. 
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.. JfeUoidani «m iotuttmlie trois libres ^ ^m^àpè^ les eais- 
:ses el le raële^edmix kq^nsytiD j«rret«leTeam^ stxearotteSy 
autant d'ognons, deux clous jèsjpnfie^ diiitt|é«i|lss ^iM- 
ricr, un bouquet de persil et de ciboule; yersez plein deux 
cuillerées à pot de bouftten 'danSTotre casserole, que tous 
placerez sur un bon feu ; votre bouillon réduit, tous étouiferez 
•tM>tre>#iHirneau et y remettrez rotre casserole , afin que votre 
vîandejetie son jù» et' qui! s'attaqhe doucement. 11 est essenr 
liel que la glace qui est au fond de votre casserole soit noire. 
Lorsqu'elle sera à ce point, vous retirerez votre casserole du 
4eu-, et resterez environ un quart-d'heure sans la mouiller : 
'rei»pUssez-la avec du bouillon ou de l'eau. Faites ensuite mi- 
joter votfe'jfaS^peftdvnttfois'fieuTes. Ayez soin qu*tl soit bien 
écume el assaisonné. Si vos viandes cuites sont mouillées à 
l'eau, vous^passerez votre jus à travers un tamis de crin. 

On peut faire le jus .plus simplement en mettant dans le 
fond d'une cai^taJe un .{xfti de lard, quelques tranches 
d'ognoAS et des morceaux ffe rouelle de vesu minces pv 
dessus : on les'fait^uei; à irès-^pelil feu, p«is attacher sans^être 
brûlés^ on^jBoniUe. avec'du httuilfpn; on Oiti «boailUra» 
demi-heure, et l'on passe le j.y&«i tamis pauc4*<eD servir à^ee 
que l'on juge à propos. ^* 

Toutes sortetdefutsefoht^de Cè|te laçoin. 

teettez dans une marmite quatre livres de tranchet^de iHHif, 
quatre vieilles poules , un cassis , deux jarrets de veau , rem- 
plissez4a €e bouillon f et faî4es-la écuner; rafraîchissez votre 
bouillon trois ou quatre tbis pioul* bien faire monter l'écume; 
TOUS ferez ensuite nouîUir doucement votre consommé ; vous 
mettrez dans votre marmite des carottes, navets, ognons, 
drâ oalniii «loua d# (iiroâe«><Lonqiioiee ^iaadeisont cuites , 
TOUS jpaktes votwcQiMoniiiiéy'afiB qu'il toit Usa «laie : vo«s 
rassaiâonim de boii goûl. 

. ,\ ' %^IMlS» 

'Ou metdms lé fond d'une casserole de petitt mercea^ir d. 
IfliVd et de la rouelle de v^u (pour le faire bon, il faut un 
livre de rouelle pour demi-setier ; on se réglera là-de«us] 
deux ou trots ognons, autant de carottés; on place:1a€asserol 
bien couverte sur un feu doux , pour que la viande ait le 
temps de jeter son jus; on la fait ensuite aller à plus grand 
îeu, jusqu'à oe que la viande soit prà de s'attacher; pour lors 
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on la fait de nouveau aller à. petit feu, afin qu^elle s'attaèb : 
doucement à la casserole , et on fait un beau gratin : on reiif 
«cnsttile la viau^e el les légumes sur une assiette, et oujvc' 




^^^ par.jdeitti-sejbier } ; on lourne sur. Je teu ju^qu 

ce que le rou^sait .beau;.ea&uileoa oiouiUe ayec du bouilioA 
cbaud ; on remet dedans la viande , pour la faire cuire encore 
deux heures à très^ii fou;.«ntdeKraicse souvent le coulis, 
fiuaud il seraffini , on le plissera à Tétami ne ou au tamis, 
Mur s*en< servir au besoin. Pour que le coulis soit bien fait» 
iidoit^tre d'une belle couleur canelle, ni «trop clair ni trop 
^oais* 

. Qn. tire duooUUs de tonte espèce de viande ; mais quel que 
joU celui que V<oa veuille faire , iliaut toujours du veau avec* 

Vms cboifiBtt .wB0t IfMEiakie! ^énn^huM- moyennes t ef 

«près leS'fitveir lavées. demrpkMienraiQSiKif.veBS' les. feiw 

«aire à -Feau. ¥cni^leséf)liickes'^nâiélet eu "SiettaDl à paort 

-les «écailles, qae vous pties dans «n nortisF,' avec dew& 

«mandes douées el destéctevisses. Ptffiei ensMke meilévreisl 

demie de couelle de veaii.etuniniQreeaude jaiiiboB;tixllqie«- 

• lea par tranohes ainsi qu'ua iif^n , el i^eolea quelques. Iran- 

<<Aies de easeltes et de pesais. Quand toultest^taobé^comme 

««B^S4ie veau, ajoutes du lard lfttdu,(Uti peu >de farine /el 

laites faire quelques tours, en remuant toujours ;.flnouiUea le 

tout d'un bon bouillon; ajoutez sel» poivre, clous de girofle, 

basilic, persil, ciboules, champignons, truffes , croûtes de 

.fAin, et laites mitonner : ensuite ôtez le veau, délayez ce qui 

estdsDs le mortier avec le jus ^ et passez le tout à Télan^iue. 

Faites fondre un bon noreeaudeliemTe dans une easseix^le; 
nettcB-y de la farine , de manière que votre firine , liée avec 
le beurre, soit plus épeîsse que si c'était une bouillie bien 
^ mette ; places votre beurre et votre farine sur un fourneau un 
peu ardent; tournez avec une cuillère de bois jusqu'à ce que 
le foux soit un peu blond; mettez de la cendre sur votre feu, 
et replacez-y votre roux que vous ferez ainsi aller à petit feu, 

ilusqu'à ce qu'il soit d'un beau blond. Prenez de la farine de 
fument de préférence à 'celle de seigle. 
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Beurre d'Anchois. 

On lave bien cinq on six anchois, on en lève les chairs, on 
les pile bien, on les passe ensuite, sans y mettre de mouil- 
lemenï , à, travers un tamis de crin , puis on prend les chairs 
et on les amalgame avec autant de beurre : alors on s*en sert 
pour ce que Ton veut faire aa*betirre d'aùchois. 

GeUe pour ^* walaéki. 

On met dans une marmite une poule ique Ton a flambée , 
vidée et épluchée ^ un farrel de veau d'environ une Jivre et de- 
mie et deux pintes deau; on fait t)ien écumer et bouillir 
pendant trois heures ; on dégraisse son bouillon ; on le passe 
dans un tamis serré ; on le met dans une casserole , sur un 
fourneau, avec une tranche de citron vert dont on a ôté la 
peau (si on n*a pas de citroa» on y supplée par quelques 
gouttes de vinaigre), un quarteron de sucre, deux ou trois 
grains de sel, dmL pincées de coriandre , mi pea de canelle 
en morceaux; on fait bouillir un quart-d'heure; puis on ajoute 
trois œufs cassés, blanc, jaune et coquille; on laiâse encore 
bouillir doucement en remuant souvent jusqu'à ce que sa ge- 
lée soit claire et réduite à environ trois demi-setiers ; on la 
pass^dans une servietterfolanehe que l'on a mouillée et bien 
tordue ptfurqu'dk ne sente point un goût de lessive et qu'il 
'ne reste point d'eau ; <m met sa gdée dans les vaisseaux où elle 
doit rester, et on la fait prendre <kns un endroit frais ou sur 
de la glace* 

Espaffnok» 

" On met dans une casserole deux noix de veau , quatre per- 
drix, la moitié d'une noix dé jambon , cinq grosses carottes, 
cinq ognons , deux on trois clous de girofle , on mouille les 
viandes avec une bouteille d'excell^t bon vin blanc et une 
cuillerée à pot de gelée ; on place la casserole sur un grand 
feu : le mouillement réduit, on le met sur un feu doux ; lors- 
que la glace est plus que blonde , on retire la casserole du 
JEéu, et on la laisse dix minutes dehors, pour que la glace 
puisse bien se détacher : on a fait suer des sous-noix dont on 
prend le mouillement pour mouiller l'espagnole; quand elle 
e^t bien écumée, on a un roux qu'on délaie avec le mouille- ^ 
ment, et on ie verse sur. la viande ; on y ajoute trois feuilles 
de laurier , de tym , des champignons , un bouquet de persil 
€t ciboules, plusieurs échaloltes; on fait bouillir doucement 

la sauce pendant deux ou trois heures , jusau'à tïe que les 
Tiandes soient cuites. Il faut avoir soin de bien écumer ce 
qu'on met sur le feu, que la sauce ne soit ni trop brune» 
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ni trop pâle^ ni trop ckire, ni trop liée, «t qu'elle soit de 
bon goût* . " 

Mettez dans une casserole un peu de coulis avec autant de •> 
bonillon > une pincée de persil blanchi, haché, deux foies de 
Tolaille cuits , un anchois et des câpres , le tout haché très^litt, 
ffros comme la moitié d*un œuf de bon beurre , sel, poivre : 
utiles lier là sauce sur le feu, et servez-vous^n pour ce que 
Yous jugerez à propos* 

Sauce à i'Ànglaiie, 

Hachez deux jamaft» dceQfsdufS , meites-en la moitié dans 
une catterok , avec un anchois et des câpres bâchées, un 
Terre de bon boâHloà, ^u de sel, gros poivre, gros comme 
la moitié d'uë œof de beurre manie d'une pîp(^e de farine ; 
fiiteslier la saaee sur le feu, dressez-la sur ce que vous 
▼cadrez, et jelez mar k viande le restant dû jaune d^œuf 
haché. 

BewrreNoir. 

Melleft dfflis unè-eats^le un demi-verre de vinaigre , du 
sel 9 du poivre , etkites^iïl jetar qu^lfues bonillous t metfet^ 
en Daème temps dans une autre casserole , une demi-livre œ 
beurre ; faites-le ehaufler jusqu'à ce qu'il soit presque noir^ 
alors vous le laisserez reposer, et vous le verserez sur votre 
vmaigre, tenez-le chaud : vous veus m servirez pour les cho- 
ses indiquées. 

Sauce hîanche aux Cdptee ei incMs.- 

Mettez dans une casserole gros comme un œuf de beurre, 
que, vous mêlez avec une pincée de farine : délayez avec un 
wre de bouillon , u« anqhois haché, câpres fines entières , 
sel, gros poivre , deux ou trois ciboules entières; faites liçi' 
snr Je feu : otez les ciDouTes et servez. 

Sauce au Blanc. 

Frenez une demi-livre de lard; râpé , une demi-livre de 
graisse, un quarteron de beurre . un citron coupé en tran- 
ches , dont vous ôterez le blanc , dû laurier, un cfou de giro- 
fle, deux carottes coupées en dés, deux ognons, une demi- 
cmllerée d eau ; vous ferez bouillir le tout jusqu'à ce qu'il soit 
rédnit, aipnt soin de tourner sans cesse votre manl:, de 
feainte qu il ne s'attache ; quand il n'y aura plus de mouille- 
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metit et que votre graisse sera fondue, vous y jcllerezdu sel 
hlanc; vous le ferez bouillir « vous récumerez , après quoi 
Vous vous en servirez pour krnidlftipHr vous voulez faire au 
blanc. 

* • • / 

Située «H Jui é*Qremfe. 

Mettez idans une ûasaeiole. un dem'Hverre 4e.lxm beuUkm 9 
avec autant de jus» •qiiejque& zestes <d& p&Uire d^oraoge aigre, 
gros convmé la moitié d*un œuf de bon beurremaaîéavec une 
petite pincée de farine , sel , gros poivre ; faites lier sur le 
fea 9 et pressez-y 6nsui4é4dîii& u*uat imnge aigre. 

Jl)[ettez un quarteronilé beurre dans unucasseréte^ d&par- 
fll et des échaioLles hachés irès-meaus, du seU du pmvfe et 
on jus de citron : v;qus pétrirez le tout ensemble. Au moment 
de servit, vous versez \oire sauce- dqssu^y dMSOus 9 .dans les 
viandes ou poissons 1 k volonté. 

Vous çiettrei dans uB€^.casserc^«4iajpoiw0a4e.viiiAî§pe, 
liùi peu de p^it^pil^ent ,dupoivi^^«f)«JeiHUedala«Hrier,.aa 
peudethjm, faites réduire. à. moitié; alors JWMa<a|outi9r«i 
plein trois cuillerées de bouillon v faites rédutre votre staee 
Il nnç juste mesure , et mettez-yJe, sel nécessaire. 

^Béuee ûu PtHt-Tifditre. 

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc, moitié 
d'un citron ewpè en ^rametes, ûn^peu de chapelure de pain 
très-fine, donx cuillerées à bouche d*huile d*olive, un<boa- 
cpnt de-persil, ciboules, deux gousses d*ail , un peu d*estra- 
gon, deux clous de gnrofle, un peu de bouillon, sel^ gcoa 
poivre; faites IbôuilKr le tout à très-petit feu pendant un 
quarl-d'heure, dégraissez ensuite et paiser autamis. [ 

Sauce àJaPinvrade. - 

Mettez dans une casserole g|os comme la moitié d*uBanif 
dè^beurre , ^deux on trois ôgnons en tranches, carottes et pa- 
mris coupés en testes, une gausse d*ail, deux- clous de girofle, 
UBè'fèmlle dé laurier, thym, .basilic ;. passez ie tout. au lèu, 
ju^u*à ce qu'il commence à se colorer i metlez-p ttneiioaoe 
pinoée de fariné; mouillez avez un verre de .vin rouge, lUn 
verre d'eau ,'mie cmllcrce de vina.igre;. faites bouiUlr une 
dcmi*hcare; d^raissez^ passez au tamis; mettez-y du sel, 
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gros poVrte, et serrei-tous^n pow toat ce qal a besoin (f être 
relevé. 



I Y'Ws mettvez daas une oasaerole deux cuillerées d^huile 

fiae« 4pelfl^& édialotleset obamiiiKaoQS hachés , deux gous- 

[ tes d*4ki\ entîèces ,< passez le .toul sur le feu , ajeutez une pin- 
efe-d&iavÎBe et.gHMÎllcs.iavee-dU'JMiiiHaB et un verre de 
vin blanc ; assaisonnez de sel, gros poivre ,. un peu de pessil , 

\ ciboule; faites bouillir cette sauce- à* petit feu pendant une 

t demi-heure ; dégraisses«4a^, et> mé Jaissez dJiuilS que ce 
quHl faut pour qu'elle soit perlée et légère ; ôtez le bou- 
quet et les' gousses d'ail , et server sur ce que^vous jugerez à 
propos. 

j % 

. -Mettez dans une casserole un verre de botiOlon , une demi- 
' cuillerée à café de, vinaigré , sel ; poivre , nn petit motqean de 
\ beurre manié de farine , et deux'pincéescle fourniture de sa- 
lade , telle que civette, estragon, pimprenelle^ cerfeuil , 
cresson ; faites bouillir cette fourniture un moment dans l'eau» 
pressçz-Ia ■bien ejl?hacbez-la très^ne ; méttez-'ladans la sauce, 
et faites la lier sûr le feu pour là servir sur ce que vous vou- 
drez. Si «voQs taettez la fourniture sans la faire blanGiiir , U^en 
fout la moitiè-voins* 

Sauce à ta Rémculaiê» . 



Hachez très-fin bne éolMklte,do peml , de la ciboule, mie 
pointe d'ail, un anchois et des câpres, salez, poivrez, et dé- 
liez I^ t(Uit 0vec un pieu dé moutarde , de I%uile et du vinai- 
^ , pour rendre la sauce meilleure, on «peut y ajouter on 
jaune d\mï cru que l'on fenueévee la renoulaide* 

Samea MoètrU 

Olf étiez dans une passeroleun peu de beurre , avec une cniU 
lerée à bouche de farine; faites roussir votre farine à petit 
Au; quand elle^st de belle couleur, meiteirY ipois gtoA 
Qipons hachés. trèsrfi a, et du beurre sufBsdmment pour faire 
cuire Tognon ; mouillez ensuite avec du'bouillon , dégraisses 
bi^aïKe et ia. laissez bouiljir une demi-heure. Lorsque vpns 
étes.pnèt à servir, mettez-y sel, gro^pdtvreî' filet (jle vinaigre, 
de la moutardei jGetla sauce s'eipploie avec le porc frais etle 
dipioo. 
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JSauce à Ut Sultane. 

Mettez dans une casserole une chopine de bouillon aVec 
un verre de vin blanc, deux tranches de citron sans peau , 
deux clous de girofle , une gousse d*ail , "une demi-feuille de 
laurier, persil, ciboule , un ognoh et une racine rfaites bouil- 
lir une heure et demi à petit feu ,"«t réduire au point d'une 
sauce ; passez4a aa tamiS;, ensuite vous y mettre» un peu de 
sel, gros poivre, un ja\ine d'œuf dur haché, une pincée de 
persil blanchi hach&. ^ 

^ Sauce Timuttt. 

Vous. m.ettez>guînze tomates dans une casserole, avec un 
peu de bouiljon , du sel , du groi poivre ; vous les faites cuire 
et rédaire ; quand vos tomates sont épaisses^ vous Içs passez 
comme une purée dans une éUmffie t au moment de servir , 
vous 7 mettez gros comme un œuf de beurre, que vous ferez 
fondre dans votre ^uce; avant de la servir, voyez si elle.est 
assaisonnée et de bon goût. Vous vous en servirez pour les 
choses ïndi^ufts. 

DE lÀ DISSECTION DES VIANDES. 

L*art de découper les. viandes est beaucoup plus essentiel à 
connaître qu'on ne le pense , car il ajoute si^gulièifement à 
l'agrément de la bonne^ chère , au coup-d'œil et même à la 
bonté réelle d'un festW 

% 

Ik la JHaecUnm du Bmuf. 

■ » 

il faut toujours coup«r lebouîllîen travers, àûn^quela 
viande- sç trouve courte, et, a^vant cette opération', dépouil- 
ler le morceau de 9M os , de ses »erfs , , ^ sa graissa super- 
flue. On coupera les tranches un peu m <-s , qu'on couron- 
nera chacune d'une petite portion de graisse. 

Comme les ps sont la partie la plus délicate de la poitrine, 
l'on s'attachera à les bien diviser, et l'on en servira un par 

portion. .^ 

On suivra pour le bœuf à la mode les mêmes principes , à 
rexqeption àe le couper de manière que ies lardons le soient 

en travers. , , 

-Quant à l'aloyau, on commence par diviser Iç filet , leqael 

^e coupé en travers et par rouelles plus ou moins épaisses. 
La 'tranche se coupe en travers a^isi que la langue. 
Le trumeau , qui est une chair courte et pleine de cartiBi^ 

ges I doit être bt^ cuit, et se sert à la Gnûllère. 
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Ih la IHtseetion du l4aw> 

la manière de découper un carré de veau consiste à lever 
d'a^rd le filet . que l'on coupe eç morceaux de diversesgros- 
i^, ainsi <ïue ïe rognon ; ensuite on divise les cotes. 
^ tête de veau, qu'oYi préfère généralement bouiUie, se 
Wm avec une sauoe piquante à part , ou même simplement 
w vfaS L^» morc^2x.les plus distingués sont d'abord 
les veux , ensuite les bajoues , puis les tempes, puis les ojreil- 
M enfin la langue que l'on met sur le gnl , panée et sous 
mè sauce appropriée. On sert avec chacun des morceaux ci- 
de^ déMjmésune portion de la cervelle qu'on puise dans le 
Sf; dSparUe supérieure a dû être enlevée avant d'êtra 
servie sur la fcWe , on serties yeux avee U cuillère, on coupe 
proprement lesbajoués , les tempes et les oreiUes ; on ne porto 
^nuùs le ooateau daas la oetyeUe.- 

Jk la Diuectioi^ du mmtw. .-^ 

r 

Il y a deux manières de découper un gigot de mouton. La 
orenuèrc, c'est, tenant le manche de la main gauche, d« 
TOupcr pcrpendiculèrement les tranches j^dej^uis la joinln^ 
lusqu'àux os du ôlet, ensniie la scnrîs, puis, retournant te 
RÎgot de détacher les parties de derrière. 

Tadeimbne consiste, en tenant toujours le manche de la 
main gauche, k couper horizontalement, à peu près comnit 
on rabote une planAe , eil observant <ïae les morceaux dot* 
Tent être extrêmement minces. 

De laJHsseetùm de V Agneau ef du Chevreau 

Ces deux animaux , quoique d'espèce df fKirenle , se dissè- 
quent à peu près de même, et un quartier de cheTwaii S6 
coupe selon les mêmes prineipes qu'un quartier d*agneau.. 
ApAs avoir coupé le quartier, ou plutôt la bête presque en- 
tière, en deux parties égales en leur longueur , on divise cha- 
que quartier, soit en côtelettes, soit en double» e^teleftes, oft 
sépare les deux cuisses, et l'on coupe les gigots par Inmcbes. 

A l'égard du chevreuil , on n'en sert qu*un quartier, et 
jamais les deux ensemble. 

De la Dissection dt* Cochon^ 

Là hure commence à se servir , en coupant du côté des oreil- 
les ^jusqu'aux bajoues; le chignon se sert après, par petites 
tranches minces. .,^ 

Le carre, le ûlet , Téchinée , se coupent par petites tranches 
minces et en traVers. 
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Le jambon se coupe par petites trçin(*cs en travers, tou- 
jours du gras et du maigre. 
Le sanglier se coupe et se sert comine le coehoo. 

Be h DUseeUmàu Coohm de Lait 

On le sert presque tonjouis rôti; aussitôt (m*fl paraît sur 
table, on commencé par couper la téte, hs deux oreilles ; on 
sé{)are la tête en deux , ensuite on coupe rq)aule gauche , la 
cuisse gauche, l'épaule droite et la cuisse droite ; on lève après 
la peau , pour la servir topte croquante; les jambes, les côt€S, 
les morceaux près du cou sont des endroits irès-délicats ; 
Jrépîrie du dos se coupe ep deux; te côté des côtes qui y reste 
attaché se sert par petks morceaux. 
. ^Le marcassin se coupe et se sert comme le cochon de lait. 

De la Dissectim de ^ maiêlê 'H-âi^ 4i^ikier. 

; Les principale» partres'de i» vokiUe sont le couf les deux, 
ailes, Les deux cuisses, Testomac, le croupion, la carcasse. 

';Les poulets, chapons, poulardes, se dissèquent en prenant 
Fàîle de la main gauche , ou avec une fourchette ; -on prend 
fle la main, droite le couteau pour couper la jointure de l'aile , 
"et on achève de la main gauche, en tirant Tàile; ensuite on 
lève, du même. côté, la cuisse, en donnant un coup tie cou* 
lean dans les nerfs de la jointure, et on la tire de la même 
façon, avec la main gauche. La même opération se pratique 

Ïiour l'autre côté. On coupe ensuite Testomac, la carcasse et 
e 'croupion; on divise chaque cuisse en deux , chaque aile en 
trois; on Jaisse les blancs entiers, et on tâche de laire six 
morceaux bien séparés de la carcasse et du croupion. 
. L'àie« servie sur le dos, secoupe enfiMs, fofnés delà 
Ayirr éra ailes e| de l'estomac , jusque vers le croupion. On 
« lève ainsi huit filets, composant autant de lanières. 
' Xe canard rôti s,e découpe, comme l'oie, en aîjpaillettes , 
^e l'on multiplie le {dus possible., «u dé|KO& des ailes et mê- 
me des cuiiraea. 

La bécasse et la bécassiaese déconnait eoHHne les volailles 
ordiaaires, c'estfi^ireqa'oD enlève Jes ailes, les cuisses» et 
qu'on sépare ensuite le croupion de 4a carcasse. 

Quant à la perdrix et aux perdreaux, ils se coupent comme 
la plupart des volailles. Le faisant rôti se coupe absolument 
comme la poularde. Le pigeon rôti, quand il est gros, peu se 
couper enf quatre , autrement on ne le coupe qu'en deux por> 
tions , dont l'une composée des deux ailes est le chérubin , et 
l'autre , dont les deux cuisses font partie , est la culotte. Il 
arrive quelquefois qu'on les coupe longitudinalement, do 
façon que chacune des deux moitiés renferme la cuisse et l'aile. 
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Jjt liètre et le levraqtf le lapin et le la^pereaa se ctnpeat i 
àpeadediofleprès, âernéme. 

Xe lîèTie ne «e sert que de trois quarts, piqpé eu bordé : 
la wtftîe la plSt télkate est le rable , que 1 m eenpe deouis 
Véutule jasqtt'à i» naisflanee de la cuisse i ensuit^ Tos du râble. 
Qaa>amefr fenne d'eotecMioîr la pft|^ sm>érieQre et diàr* 
noe des cuisses ; on lève ensuite arog l li ri te ia ^ineue, arec 
un peu de ebair adhérente. ^ 

liûHft Be nous étvsKlPons pas en dissertotion suV le bœuf; 
nmis nous comenierotis de dire qcte les mêilleurs'sont ceux 
dont les efamrs sont foncées et bien cêuTértes de graisse, et 
^e les parties les plus entraage en cuisine sont la culotte^ 
la pièce ronde, le ^te à la noix, l'aloyau, les cbàrbohnées, 
les flanchets, les entrecôtes, la poitrine, les tendons- de poi- 
trine, les paierons, la cervelle, la langue, le palais, les ro- 
gaon3t la graisse. el|a queae. 

langw de hcsufuux comichm, 

Aprè^aToir fait dégorger Sa langue, on la fait blanchir 
yenoant une demi-heure; on la met ensuite rafraîchir; lors- 
qu'elle sera refroidie, en la préparera : à cet effet on prendra 
des Uféons ^u'on assaisonnera aTcc du sel» du gfô^ pûiyre^ 
des quatre épices, dapersiï et des ciboules hachés très-menu : 
on piqae la langue avec des lardons assaisonnés, et on la fait 
euire dans un^ casserole dans laquelle on jette quelques bar- 
des d^ tauBd» qoetivesE traQ«bea de veau et de bcefuf , des carot- 
tes» d6S.QpioDg» 4a . Jàuwr , 'du .tbym et plusieurs clous de 
jpm&e i«ii inouUte la cuisson avec du bouillon; on laisse 
oûrela laâtfiie à {)etit ieu pendant quatre à cinq heures : au 
«MMDeiii«kIa servirt <m ôterala peau de dessus : on aura du 
esolîs foûx danskquel on niettrades cornichons biens haeh^ 
qie J*«n T^^ra, dessus ou que Ton servira dans un bowl à 
part. 

-Ot^ pféad mte iîmguade bssnf , dont on^n été le eoraet , et 
qu'en lait blanchir «n demi quart d*èei»e k Teau beutUante ; 
on la met cuire dass k pot au fou jusqu'à ce que la peau puisse 
sMever : elle ne gâtera point TOtre bouilloa : en étera la 
pnu et onJa mettra refroidir; en la coupera en tranches 
Kîoees, dans toute sa laideur et longueur; couvrez chaque 
morceau avec< laiarce du godivaau ou autre âtree de viande , 
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de rcpaisseurd'un petit écu; on passe.un couteau trempé dans 
1 œut sur la farce ; on les roulera ensuite'et on les embrochera 
dans un attelet ; après aroic mis à chacunenne petite bande 
de Jard , on les feu cuire à la broche; ^juànî elles seront pres- 
que cuites, on jettera 4e la mie ^ê pain mr. les bardes: on 
tera prendre une ctalpkr dorée à feu «kir, on les servira avec 
une sauce ^iquaBleflkoi»^ • 

langue de bœuf à la perHllade. 

On fait blanchir sa langue imlquart^i'heure à Feau bouil-- 
lante , ensuite on la larde avec du gros lard, on la met cuire 
dans une marmite; qii^id elle est cuite , on ôte U peau , et ' 
on fend m lanmiA un n^n niiic Hi» .wnnlti'A /««»<. «» i^t.»..»,,. 



Langue de bœuf en papiUqUe. 

Vous faîtes cuire votre langue danif une nrânnUe ; tous ea 
ôtez la peau, et vous h lais?w refroidir; vous la coupez ea 
tranches en forme de cœur. Vous préparez une sauce pareille 
a celle que Ton emploie pour la côtelette de veau ea paqpîl- 
lotte; vous en mettrez une certaine quantité dessus et dessous 
chaque tranche de langue qu'on cmpapiUotteavcc du pftpier 
lort et bien huilé, on les fait griUer sujr un feu dttUL ei on les 
S6f t chaudes, dressées en HÛreton sur le plat, 

• Palais de hœuf' 

n faut d*abord le bien nettoyer et te fiire cuire à Teav; 
TOUS en enlevez ensuite là peau et les parties noires : tous pas- 
sez de rognon sur le feu avec un morceau de beurre; quand 
rognon esta moitié cuit, vous j mett» le pskis^ eC to«s 
mojaillez votre ragoût avec du nouilloo.; tous y ajoutez ua 
bouquet de persil, du set, du poivre : la sauce assez réduite, 
vous la dégraissez, et au moment desèrvir vous mettez un peu 
de moutarde. 

Paeteif de ImuffMtriné. 

Vous DreaeidetK palaisde bosuf : lorsqu'ilssoiit ooks à l'eau 
et éplucnés, vous les coupez de la longueur et de la largeur 
du doigt; tous les faites mariner aTec du sel, du poîTre, und 
gousse d*ail, duTinaigre, un peu de bouillon, un petit mor- 
ceau de beurre manié de farine, une feuille de laurier, trois 
clous de giroQe : avant de mettre tos palais dans cette mari- 
nade, TOUS la ferez tiédir ; vous y laisserez vos palais pendant 
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denx on trois heiir^ ; vous les retirez ensuite pour le^ faire 
égoutler : tous les essuierez , vous léà farinerez, vousles ferez 
firire , cl vous les servirez avec du persir frit. ♦ 

Gta» éirMe à la howfteisê^t-à la muce Robert. 

• 

Tous faites ciiîre votre gras douille à l'eau, vous le net- 
toyez, vous le coupez de' la grandeur de.quatfe doigts, et vous' 
le faites mariner avec du sel , du poivre, du persil et de la ci- 
boule, et une pointe d^ail hachés, un peu ^graisse de pot 
ou du bearre frais fondtt^ vous, faitet^enir tout Tassaisonne- 
ment au ^ras dout^Ie ^ vous le panez de mie ^e jpain et vous le 
mettez griHer : voiis sertirez avec une sauce'' pi<}uante. 

BogmniêhoBufàîa'hourgwue., 

On* coupe sou rogupil en tilets minces , on le passe sur le feu 
avec un morceau de beuire, sel^; poivre, ciboule , une pointe 
d'ail , le tout haché tr^mcnu ; quand il est cuit , on y met un 
filet dp vinaigre ou de verjus , et un peu de couKs , etayant soin 
de ne plas ie laisser bouillit 9 de crainte jiu'il ne se racornisse. 

Oo peut encore servir le rognon éuil a la braise, avec une 
sauce piquante à féchalotte.' ' 

Queued€bceiiifàh$akUe'Sfe»eh9uld. , 

On Itfait euired^ns (l^it^oii^boùillott, mais entière, on la 
tieinpe par deuiLfôirdanMlu beurre fondu, et on la pane aussi 
par ékux îoisj on h fait griller d'une belle couleur ,' et j)our 
aaucQ, on se sert dû îoiÈdy ^rfori feit réduire ets|u'on clarifie. 

Cé(e iè bmtifà^lé totale, 

^Vous prenez uirmwrécaud*entre-côte, la valeur de trois 
cotes; vous la désossez . à l'ex'ecptioa d'une seule côte ; par ce 
moyen vojis aurez une forte côieiette; vous la piquerez dç gros 
lanJoBS bien aasAi^owés, et l^fere** braiser avec un jarret et 
OB pied de veau , ognans, €arp4«er,une gotrtré d^ail et très-peu 
d'aromate^. Au bout de cinq à six heures , c'est-à-kiiré lors- 
ou'ellc seca bien <»ite, vous.régeuttéiez sur un plat pour la 
faire refroidir entièrement; vous la parerez légèrement , et la 
ferez réchauffer ensuite dans son fotfd dariûé et réduit, vous 
la chaulerez de ^i9ps en temps de o^é, i&n qu'elje ufeone 
du go^tcf une éffale couleur; vous la dresserez sur fe plat 
avec desognons glacés autour; et des car(tftes en bâtonnet. 

Entre-aâteaujut. 

Le procédé pour ce mets est trèfr4îm|»le ; on prend la cote \A 
fle bœuf qui se trouve sous le paleron , en la préparant de ma- f v 
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Tiî^ q[a'H m reiie qaa Pos de laicète foe r«n décharné; on. 
la iMt ensatte pour ramortir ; on trempe aa côte dans de Vhaile 
ou du beurre ; aprèft Taw^r «aaaMOOBee de sel et de poivre* 
oivJa fait griller de manière (^'eile ne brûle pas; mais qu'elle 
cuise à petîl fe« : sekm l'^MMr dt fèli»edt»t i^ fa«t une 
demi-heare ou trois quarts d'heure; quand elle est cuite à soa 
degi;é, on met des cornichons hachés dans dn coulis rouxclat- 
rine , et on le verse sui^ Tentre-céte. Si Oû le Juge à propos, 
on mettra à la plape une cûiHeiée^e jui^ 

CoupeK ¥«lre beiwif , c»it«daft%k mahaite^oiii^ie la Teiile» 
en tranches fort minces ; mettei; dans le plat sur lequel tous 
• devez le secvir , âffàss. cttlllerfc» de oouHs avée de Tognon oa 
du persil , de la. ciboule, âps câpres» des anchoi$,iuie petite 
pointe d'ail ou d^échMott^^^ le tout hacVé très-fin, auxquels 
vous ajouterez du sel et^u^ros poivre; arrangez dessus vos 
morceaux de tranches de bcenf « et afisaisonnez4es par-dessus 
comme vous avez fait pinr-dessous; Qouyrez votre plat et faites» 
le bouillir à petit feif> sur un fourneau iJ>endant une demi* 
heure, plus ou moins , et servez à courte sauce. . 

^ ffaohà ietç^. , ... 

Faitesf ôtir un morceau de bcaof^ la broche : l'entrecôte est 
préférable , vous le l^isse^ refroidir: ex le haches biçn fin. Vous 
faites clarifier et réduire quelques euiflerées de cooHs roux, 
et au moment de servir. vous y jetez -le> EkBuf haché; vqus le 
remettez sur 1$ fourneau, prenant garde qu'iljle bouille; vous 
y mettez deux onces deiwunrefHi», el le dressez chaudemeiSt 
sur un plajt avec des œufe pochés ou mq]Jk;ts,autour. 

Tâchez que votre uoix soit bien courte; ^^oiine la viande en 
est sèche, piquez-la de gi^os lasdona de tard bieft assaisonnéfe 
Ficelez-la ensuite , el servey^a avec desognoos et att|tresfar- 
nituses que^ous iugerea le plus convenaâs à l'amsfaorer. 

Pùitrine dehœufm ncùunU^ 

■ 

On désosse sa poitrine Jusqu'au tendon ; on la ficelTe et on 
h rend bien pbtelée ; ensuite on la fait cuire et on la sert^avec 
dn persil ou des légumes , s(u chéix; ** ' 

Bifteck de filet de JxBÙf. 

Après avoir coupé le filet sur son plein , on le battra» m 
4ten les tours et on ne laissera pas de peau. On fait en sorte 
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me le Mftcck soit un peti gtas. Le morccati paré , on Fi 
lonnc de sel, de gros poivre; on le treinfteduns d« beurM 
tiède; on le fait griller au moment de le servir; on met des^ 
sous ou une sauce piqtialnfc?,ou nftcsaûte au beurre d^ançhois, 
ou un jus clair, suivant le goût. On peut ajouter à ces sâuees, 
si bon semble , ou des cornichons , ou des pommes de terre 
eroes sautées dans du beurrejusqu'à ce qu'elles aient une belle 
oooleor; on les- poudre de sel et dh en entoure le bifteck. Il 
fiint soTtouique le biûeclrcmse à^capdfeu , e*eslrà-âire qu'il 
loit saignant, afin que le jus ^concentre. 

Vous le dégraisser et lepatcï prapreiftent; Yousieprjitiet 
de lard par-dessus, aux deux extrémités, er laissez 1er milîeii 
sans être piqué , car il y a des:pertqnnes qui n'aiment point 
le lard. Vous le feites mâfioièr^pefld'ai^ plusieurs jours avec 
de rbuile , ognons, persil , jus de citron , canelle et aromates; 
TOUS le troussez en forme d'ixnS ou en .rond , et le faitos eulre 
à la broche d'uBe belle couleur: vous mettez dessus unesâiBeê 
bâchée. 

/ • . * 

Filet cPalçyau^aiêi. . ; 

On lève le ftièt de f aloyAu et on été toute; la graisse ; on 
couche ensuite le ûlet sur la table, on prend de ^ros lardons, 
dans lesquels on ukettra du thj^p et du.laurier hachés bien 
menu, des quatre épices, du Sel et du poivre ;t)n pique le 
filet et on le ûcell^ dans la. ferme que l'on jugera plus conve» 
nable; on mettra au fond de la casserole des -bardes de lard^ 
des tranches de veau et de bœuf, cinq ou six ognons, deuxoa 
trois clous de girofle, du thym, du laurier, de la ciboule e^ 
un bouquet de persil ; on place ensuite lé filet dans la oasse* 
rôle où est marquée la braise , on le l»uvre de lard, et on ac^ 
range quelques morceaux jde viande à Tentour. On y verse 
deux ou trois cuillerées à pot de bon bouillon et peu de sel ; 
on fuit bouillir la braise sur on fourneau, et on fe met en- 
suite cuire à petit feu pendant six heuVes. On prend ensuite 
le fond du filet<^ on le fa,it clarifier et réduire, et on en forme 
une demi-glacè claire, que Ton met (ïessods le filet de bœuf, 
après lui avoir donné une belle coulei^r. Si on le juge à pro- 
pos, on peut y mettre autour des ognons glarfs, lesquels on 
aura fait cuire avec une partie de ce fond , et gros comme une 
noisette de sucre. Si on veut que le fllet de bœuf ait une meil- 
leure aj)parence, on le fait refroidir et on le pare avec «oût, 
on le fait réchauffer dans une partie ^u mouillement ou il a 
cuit. On peut,.de la même manière, le faire à la gelée; en 
ayant soin de mettre 'dans Ja braise on pied de veau> et en 
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clarifiant le fond , que Ton met autour du filet de bœuf, paré 
et glacé proprement. 

^ > J)e la tranche de hœuf. 

On se sert de la tranche pour tirer du jus^ faire d'excel- 
lens potages, ainsi que du bœufà la royale. On s'en sert aussi 
a garnir des braises. ^ 

Usage de la graim et de ta moelle de hceuf. 

La graisse sert à faire dès farces , à nourrir des braises et à 
cuire d^ cardons d'Espagne : la moelle, à faire des farces, des 
petits pâles, des tourte^ et crèmes à la moelle, à nourrir des 
çardoâs^t ftutres légumes. 

m 

Le veau est d'une graade utilHé en eutsine; îl fournit de 
net diversifier une taWe.- Voici les partie dont on fait le plus 
d usage : la tête , la cejvelle , là langue , la fressure , qui com- 
çrendje mou, le cœur et le foi^; la fraise, hs pieds, les ris, 
la longe avec lequasf, la rôuelle avec les Jarrets, Tépaule, le 
xoUet, 1^ poitrine, le tendon, la queue, les filets, le rognon, 
U moelle dite amourette. j ^ > 

'y Tête de veau au naturel. 

Après avoir coupé les mâchoires inférieures , on la fait dé- 

forger pendant une nuit entière dans l'eau ; alors on la fait 
lanchir et cuire dans une eau blanche : quand la tête est cuite , 
OB la fait égoutter ; oo découvre la cervelle , et on la sert avec 
une^ucé piquante. Oft peut aussi la servir avec d'autres 
sauces, coidme celle à là poivrade, à la ravîgotte, à l'ita- 
lienne. 

Tête dé veau farcie. ' 
• * 
Votre tête de veau bien blanche et bien échaudée, vous en 
enlevez la peau , en prenant garde de la coupef ; vous la désos- 
sez ensuite pour en prendre la cervelle, la langue, les yeux 
et les bajoues : vous faites une farce avec la cervelle, de la 
rouelle de veau, de la graisse de bœuf , le tout haché très- 
menu, que vous assaisonnez de sel, gros poivre, persil et 
ciboule hachés, une dçmi-feqillé de laurier, thym etbasilie 
réduH en poudre , vous j mettez deux cuillerées â bouche 
é*eau-de-vie, et vous la liez dvcc trois jaunes d'œufs et trois 
blancs fouettés. Vous épluchez la langue, les yeux dont vous 
6tcx le noir, les bajoues, après les avoir fait blanchir h l'eaa 



]x)alllante; vou« les coupez en filets ou gros dés, et vous les 
mèlex à votre farce ; vous mettez la peau (îe la tête de veau 
sans être blanchie dans une casserole, les oreilles en-dessous, 
"VOUS la remplissez avec votre farce , cuis vous la cousez en la 
plissant comme une bourse; vous la ficelez tout autour en lui 
donnant sa forme naturelle; vous lamettez cuire ensuite dans 
un vaisseau juste de sa grandeur, avec un demi-setier de vin 
blanc, ûeux fois autant de bouillon i un bouquet de persil, 
ciboule, une gousse d*ail , trois clqUs de girofle , deux carot- 
tes , ognons , sel , poivre ; voyjs la laissez cuire à petit feu pen- 
dant trois heures-; lorsqu'elle est cuite , vous.la mettez cgout- 
ter; vous Tessuyeï bien , avec un lioge, après l'avoir Déficelée : 
vous passez une partie de sa cuissots auHjpaverstl'uQ tamis; 
vous y ajoutez un peu de coulis, si voi|S esi avez, «t vous y 
meUez un ûlet de vinaigre; vont Ja faites réduire aw point 
d'une satfce que vous servez sur la tête. 

. Langue de veau. 
Elle s'accommode cointne h langue de ixBuf. 

Cervtlk» é» veau fHlei à cru. 

Après avoir fait dégorger' guatre cervelles , o»M efmpe en- 
quatre, sans les ^ireblanehir; on les assaisonne de sel, poi- 
vre et muscade ; oft los Ireiliprdans du beurre fondu et on 
les pane avec de la mie d^pain, on les trempe de nouveau 
dans de l'œuf eptief, battu et assaisonné, et on les pane encore 
avec de Ja mie de pain : on les fait firire ensuite dans un plat 
à sauter , sur un feu modéré , de manière à ce que les cervelles 
aient le temps de cuire; lorsqu'elles sont cuites d'une belle 
couleur, on les égoutte sur uji^ tprchoA blanc, et on les dresse 
sur le plat avec une poignée de persil frit par-dessus. 

Cervelles de veau au hu^e notV. 

On prend trois ou quatre cervelles dont on lève la peau et 
. les fibres-, après les avoir bien épluchées, on les fait dégorger 
pendant plusieurs heures. On a une casserole d*eau Souil- 
lanlc , dans laquelle on jette une petite poignée de sel et un 
dcmi-vcrre de vinaigre; on met lès ce^V^les blanchir à l'eau 
bouillante pendant cinq mînûte«; on lés retire et on les laisse 
rrfroidir dans cette eau, afin qu'elles soient bien fermes. On 
les fait cuire dans une bonne marinade pendant trois qûarta 
d'heure, et, au moment éeawvir, oa met du beurre noir et 
du persil fnt autour. 
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^ YlyàU. 

1 9!^ ^îî ^"/^® l** cçmll«8 comme celles au beum do» ; on, 
les égoutte et on les met sur le plat , on les arrose ensuite dine 
sauce piquante. «^uu^p 

OreiUeê de veau. 

On les prépare de plusiejws façons, et elles sa servent aveo 
diffcrentes sauces , quand elles sont cuites û^^ ,\m,h\siAéài 

Orêillei êe iTsau ama! petits pois, ' " 

On les flambe sur db fourneau , et on hs fait c«to dans un 
blanc : on manie ua Htron de ^is verts et bien tendres avec ' ; 
un petit morceau de beurre, et on le passe un instant sur le 
fourneau ; (« le mcmDle enssite ave» de. Fespagnole et quel- 
ques cuillerées de consommé , un bon bcmquet àe*f*t?a et 
tres-peu de sucre; on le fait cuire ainsi pendant une ïieure, i 
en ayant bien soin de le dégraisser. Au moment de servir, on 
égoutte les oreilles fie veau •. on lea utet sur le pkt^ légèrement 
ciselées, de manière qu'elles fassent le panacne , et au milieu 
on inet le ragoût de petits-pois à i;aiurte4w«6« Si on le juge 
à propos, on peut mettre dans les pois des morceacK de petit 
. iard nn^^ttdeiKi» . 

On les fait cuire dans Ufj blaiiC , et , au momenl ie «érvir , 
on les égoutte et on les partage e» deux, on les trempe dans 
une pâte; on les fait frire' d'une belle couleur, on les dresse 
avec du persil frit au milieu. 

OriHlUs êe vtcm à la tartare, 

4près avoir fait blanchir à l'eau bouillante quatre oretlles 
de veau ,' vous les fendit psfr le gros bout , sans les séparer , 
tel, pour les faire tenir ouvertes, vous passerez à chacune une 
brochette en travers ; vous les lerez cuire comme les précé- 
deuies, et, lorsqu'elles seront bien éffouttées, vous les trem- 
perez dans du beurre ejt les panerez. Vous les ferez griller en 
tes arrosant légèrement av^c le reste du beurre ou vous les 
aurez trempées; quand elles sgront de belle couleur,, vous les 
servirez avec une sauce claire faite avec un peu de bouillon , 
du verjus y deséchaloltqs hachées^ du sel et gros poivre. 

Mreuufn.i» vdtnu • . 

Vous*coupcz la fressure par morceaux; vous la faites dé- 
gorger dans Veau froide et blanchir un moment à l'eau bouii- 



tote; T©iB la mettex ensuite ^«s mw casserole, arcfc tiîi 
morceau de bon beurre, un bou<ta<H garni, M et poivre; 
passe^la sur le feu; m^ez une pincée ^ farine, et mouille*- 
aTCC du bouillon* te Tacoût cuit, vous y ajoutei une liaison 
d« trois jauiieft4*€eiili5 délayée «Vief un peu 4e lait, vous faites 
lier sur k iw,^ lia»f«matd« «carvir vous y vwsez un pea 
de verjus. * 

'Fois- dr «0811 ÀM.tf9ekè. 

Avant <k le ineltre à 1» taneiie) ^u l&rfnm fis #^ 
et o» le «tt «ver u»e.S0ni» an petil-flaaitré MMUft» 

JPotV âe veau Iraisé. 

On le pique de^os l^rdons^ ^t on le fait çuiiie à la bramef 
comme la langue de bœiitf; on le sert aussi avec la mèm#' 

sansc* 'T .'»•;• .- . . . b. • u' 

On pNaad uti tbîe de vi^u que Ton coupe paf trànclms et 
eue l'on met dans '|a cassetdl^, avecde récnaFotte,'dii pers3, 
de la ciboule bâchés; et un morceau tfc bon^bi^urre; on le» 
passe sur le feu , et on jneir i;uifi.|^iQpâi^de fafîne ; on mouille 
avec un verre de vin Manc, sel et gros poivre. On délaie trois 
kna^» d'cBuftjmir dàts. <»iU»»ea de ve^us^^ietiAéisque le 
f<tevae<M«j»ffifM*îi>aiiiIlùr,.w te; retira )4uibi:fctt6B ïâUm 

FoU âe veau à la poêle. 

Vous ôt« les nerfs de Vôtre foie ; vous le coupez en tranchet 
de. réfiâiâseur d'tm'daigt ; ^loua n»tiaz.£(»drQ,d«f beurre danii 
ua« poêle; véns faites, cvàvé. dadaaa ihos morMaufl: Ma foie tm 
imu asaaisonBea de scàfft éa: paif«ffB*.QnaadlIft soi^^ enits d^ 
côlfc^ vaiiftlet»aloihrBJeBiH>iat^'ilseauîiaiitd«raiiiffi;ijn8uite. 
vous les relirez de la poêle. Voushacbez du persil, déjà, ci- 
boule , de récbalotte , une gousse d'ail ; vous mettez ces fines 
herbes dans le beurre : vouj rettruee fo poêle de temps à au- 
tre, jusqu'à ce qu'elles soient cuites; vûu| y jetez une pincée 
de farine, elvous mouille? votre sauce avec un demi-seiîer de 
vin ; vous la laissez bouillir un instant, et* au ipoment de ser- 
vir , vous y versez un filet de yinaigre. 

fknkedtrveauamnafwrH. 

On la.Cût blançhfret eiûre dantvn blanc defartne. eomme 
U est dit pour la tète de veau, et on la sert de même. On peut 



28 TEAU. 

aussi la servir avec toutes sortes de sauces. On la dégraisse, 
on la coupe par bouquets, puijs on te £ait bouillif ^ petit feu 
^^ans lasauceque Tojçiyeulj mettrç. . . ' ' 

*. /, ffrme de-vequ frife. ' V' ' '.. 

"Quan^ï di€f est cuite^ oa l**4ég«itsse, éft'la co«^ par pe- 
tits morceaux, dn la'trèm^d»n9Uiie;pàteàfwre4e|oiiksert 
-avec du persil frit. . 

^tsé pifedB de ym^ se f)»tcii4rfe «Leiaèrne^ttliria fraise : pour 
les servir a«.ii«lorel , on les fait égoiitterv«lx>ii les met sur la 
table kien chauds, avec du sel, du «ros. poivre, Su vinaigre 
£f des jSines herbes» '' ' ' 

, ' .Pieds efe vfa^à td^aini0-]i[0iehou!d. \ 

On fend par le milieu des pieds de veau'bien cchaudés; oa 
les ficelle, et on les met cuire 4ans une, bon ne braise. Lors- 
^qu'ils sont cuits,' et qu'il n'y"à pliis (piépetl de sauce, on les 
^it refr(^^ h moitié; on le:^ retire pour les paner de mie de 
paii)^ qvj^xri ajcro^e av/ec Ja graisse (Je la braise; on les (aU 
gr^llgrde béUe couleur, et()a les tot pour horsrdlœuvre. 

Ottles fait cuir«i^prèft les aviMvdésoMés; eMuite^on les foiC 
niairianier djtiis^ du '^vre, dé ael et un peu-'de ^Hiiaigi^e. An 
moment de les servir, on les égoutte,«ton les iiU' frire d'uofir 
4}elle couleur dans une pâte. Servez chaud, 

• • . *. - 

Ris de veau. * 

l<es ris de veau sont-uii manger très-délic»t ; de ^Itis^ ils eb • 
trent dans âne infinité d« fêigt^U. On ies fait éégorger d'aM 
de reav lièdb , on les fait blaflfcftiF un dcibi^-quairiKnfaeure dans 
l'-eau bouillaiiie, pats on le» tnet dans tels ragotikf qu'on juge 

à propos; ' 

» . .* ^ 

Diy ife fv«u mur /(n€i /iérèet. 

"Vous hacherez (rcs-raenu rin peu de fcnouîl, persil, une 
petite gousse d'9il « deux échalottcs ; vous maniez ces herbes 
^TCC gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, sel fîn ^ 
gros pivre. Vos ris blanchis,' vous les piquez "en plusieurs 
endroits par-dessus^ pour y faire cittrcur va^rc préparation, 
voi»s niellez les ris dans une casserole avec des bardes de lard 
par-de3si|s^ un d«mi*ven:e «la vin bknc , autant de bouillon : 



vous les mettez cuire à petit feu pour qu'ils ne fosse^J; «le 
Miljolêf; Qujmd^lhi sont cuits, vous dégraissez ta sauce, qui 
doit être courte : si vous pouvez ajouter une cuillerée de cdulis^ 
à la sauce, ejkle n'en ser|t4^i;ie j]^l^ti|re^ 

Faites une marinade avec gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre mai^é de^fange, W ^wihffettte et vittaigre, un 
grand verre d'eau, clous de girofle, ffousse d'ail, écbalotUâ, 
«boules , peisîlv'teBiiidr ^ t*i Jto , basilic ; sel et poivre ; ifaifea 
tiédir la marmite, en remuant le beurre )fl9qu*a ce qu'iî Soit 
fondu; mettez-y ensaiite voç riç-de veaui et ôtez-les du feu 
pour les laisser mariner line heure et demie ou deux heures; 
foites-les éjfouUer , cssuyezrjleft !»v«jD.«ft:lifl^^. teniesJBf et 
failefirles Iç.Mre de belle ^QofeeiM}. Servez-les «v«e:'d«:pinil iril^) 

^ J^U âjS veaupiqués.\ ' ; . .\ / 

Ob les pique; eu \cê t\il cUité m fow dtiftstiÉë bbiine 

réduction , pendant troi^ quârts^d'fieKfé , oii les ^ce d'Unc^ 

belle couleur , et on les n^et s^ 4e YmU^ Q^deJ^ chicorée 
|lacreine. ^ .r.,^ tt^f. 

Du rognofh devenu. 

Le rognon de veau ne se serl pas de U même manière que- 
œiQKâe mo«t«i , pavoe qu'ofl te laisse m morceau dont il dé- 
pend, et qœ 1 on iiit t^ le^lMlt ensemble.' 

■]i ' ' • . " J.' ''-:'*■'••. ■ ^* .1 .'> ' ■' . ; .-. 

LaUdnge de veau "se àcrt pour grpssç piècti'iiu ailiei. On la 
.^l^^^l la broche , enveloppée de papier, et on la sert 
avec une poivrade dessous. Pour qu'elle soit meilleurevon 
pique Je dessus dt petit hitd^ ,. T \ : . . 

consommés 

L ^_^^^ — r^- /'^"»<i«ivi;5ca , UQ peui metire dit 

b^^edans une casserole , fe faire cuire avec des carottes . d^ 
ogjÈtenS; une fcmjlc de laurier,' deux verres de bouiDon, k 
faire mijoter pendant tine heure et demie oddent heures, et 
iïi)chc. •^^ ^^ léguniei..On k*. ml quelquefois à la^ 

' r r, • . * J ■ ' I • - . 

I 
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Quasî^cé, 

(kl rassarisonne et oillè Mf càife comme le dindon en 
4ftut)e. 

' , • • • f ' 

.Afriea'Knéff ooqfiae ftoot des os des côtes tniî se trouvent 
«MS :ia witein»^ «a ifelt^ «M ^w^ion entre la t>eau et les 
côtes; alors on met, entre ceHe peau et les côtes , telle forcé 
de viande que l'on ingéra à propos ; on coud la peau, afin que 

A^ ne puisse s'éconlerf on la sert avec telle sauce ou ra- 
gm^Vt UmW^{(Viê h'm Y^Dtj comniei è la «nrce» aux 1»- 
«Wf t^^^ ÎÇtU^'PQis ,. aux flojrnichons, ao$ racines , etc. 

Tous faites blanchir un phou et un niorceau de petit lard 
coupé en tranches tenant la couenne; vous ficelez l'un et 
l'auff^Tàii^art ;^ von» yijoigBes vot«e p oitvine de veau cofupie 
***- ;W»ceauifrj8t)irfftn^ie» et: ifidusi^-faites cuire le toot eés^n^- 



ble avec du bouill^tfc^Lyj.mrttolioittt de sel.à danse du laid, 
ijaand tout est cuit, vous. retirez lec^ou et la viande que 
vous dressez dansMn plaft^f ^^WHi^d^tt^ssez le bouillon ; vous 
j meUez-ui^. peu, de coulis ) et vous faites réduire la. sauce , 0! 
«lié "ô«,#ëp1«î^è;*is8en la coûtant vous la trouvez trop sa- 
Uë^yt^z-m Jnioréf é ifea tun feii de $UQf é ; versez la viaadet. 

Poitrine de veau àH^limemâe. j 



Aprè%ravoir fait blaniiir, nràm^ M mettez cuire entière 
avec un peu de bouiHy» . vA to»i-verre ^e vin hlaiic , «n 
botté[û« Ijar», *el^' joivrç;. qu^n4 elle est cuite, vous Ui 
dressez {sjirunpliit. en reversant la peau siir les côtes, powr 
laisser ies;tentWf|B a <jiéç:çmyei(^ ; vous, versez par*dessas.ttiMk 
«auçë 'cHJpnai;i(îci ; vqus faites ç^çjuUe bQwÛin encore w 
tnsfent,; et vojsj «][çtjfeï..jwi,çç»4s gw^^iw* 

Il faut la faire cuire dans un« benne biaise , bien assaisoil- 



à 



^Eirv. Si 

née , et voos la. servez avec telle sauce ou tel r«goôt que toos 

PMttine au c<mK$ âe Imiilleê ou de oqU. r 

■ ' • • f .■■■ 

lia peitritie ceiïpèe par UMowe&tîx de la longueur d'un" 

éoigt, vous la feites bhncMr, puis cuire avtc du bouillon/ > 

Uttc aeùïi4Wrc^îard icewpé en trattchcs, un t)ou<iùet garnît ' . 

S eu de sel : pandant-^'^fit cuH, wmi prépare» rofre purée 
e lentilles ou de pow secs , que vous verdiiisez avec une 
poignée d'épinards cuits % Teau et piles ; vous passerez la pu- 
rée aisec ia -cuisfiOA des teadoiispoûr luidonner 4a. cotp»^ et 
vcms .y .mettez les tendon» et h lard : « U. pittée*est tts^ 
claire, vous ferez, réduire. 

TeTUhns àe vmu mwi iméUi* 

'▼w» prêptmt iM tendons entiers ïérmant dcmvcercïe, 
(MH-Mirt les tendons ic deux poilriiïes-qtre vous ne coupewz 
p«i ; "vow les fere» cttire ewnrae les mets dits à la ^oêle : ati 
tKmmtéewhrir^ tofrt tes égeuttez, les gïacez let les dre^sse^ 
sur le plat, de manière à figurer le bord d'une tourte : vous 
versez dans le milieu une sauce tomate. 

Tendons de veau en haricot vierae. 

On Jèft les tendcns d'uae poitrine de veau, tt^n leslM 
^mœr et biandiir. On les &tt cuire entW} é^x èatdes^ée 
lani, d«D5Tim bon fond,iet lonifu'ils sont«ttits{iett qn^ Ifon 
«Mintft grand ta tendons sea4;âsEibles), Mf liségotittëisttt 

avec MQ^§êÊd$^mÊm^m faifei pf^ndietMijitelJè^finÎMèt m 
les pare et on les met dans un plat à sauM?r avec son fond 
danfie et réduit : a^M\ Mmel^jf «Muite^un^ cinquantaine 
de petits navets gros comme des olives; on les fait cuire dans 
i?î?*^**'**** P«* ^ «ocre ; on imn avéfr'uïi« bédha- 
mm bieft MnMShe ; on dyesse les tendona'cn miroten, et on 
■itlt»fitt«toaumîllmi. . > *"" 

Ce morceau s'emploie ^n hïea des façons : on h4i0vm par 
«tes. on ôte les os duba^. mais^on fcisse fe^Ste j ^Sa 
«uit Sur le gril , comtae lès côtelettes d^ «^tçpT ; 

G^^é de jjeq» 4. la hmsgMet^, 

A.^J^fl5^ «r»^* ^»«t.«n.pi^e h fileD avec des br- 
4»»di^lM asswsûOTrfs fllun ton joAt et do fio«s tebes; ai 
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le met dans une btai&ière avec une carotte, un ognon en tran- 
ches, et un bouquet garni ; on le mouille avec une cuillerée 
a pot de bon consommé; on le couvre de bardes de lard, et 
on le fait cuite ainsi pendant deux heures et demie ; on le 
cmançe de br^iè.re, et on passe son fond pardessus, lequel 
on jEait réduire à courte $auce , a&ii que le oarré de veau glace 
d'une belle couleur ; on le sert sur de la chicorée ou de Toseil- 
le, c^fin avec ce que Ton juge à j^pos. 

Cât^ttes éle veau à la lyonnaise. 

Coupes par côtelettes u^/arré de veau ; approprieï-ïes, lar- 
dez^les d'anclvïis , ée lard , de cornichons ; "assaisonnée- de sel , 
gros poivre; faites-les mariner avec de Thuile, peu de sel, 
persil, ciboule, échalottes; faites-le§ cuire à petit feu dans 
leur marinade entré deûi bardes de lard , et servest-les avec 
une sauce faite avec persil^ cibQùles et échalQttes hmihia , ipel , 
gi^S poivre, un bon naorc^u de beurre manié defaçiney une 
cutUçrée d'huile fine» deia cuillerées de bouillon : après que 
cette sauce sera liée sur te feu» vom y Wttjrez im jii3 de 
citron. 

Côtelettes de veau eh papilîottes. 

On coupe les côtelettes un peu minces, on les met dans des 
c^krrésde papier blanc avec selr poivre, persil , champignons, 
échalottes, le tout haché très-fin, et du beurre; on entorlille 
le papier «uiourdeia côtelette, dont on laisse sortir le bout : 
on hiiile le papier en-dehors; on les fait cuire à petit feu sen 
le gpi^ après dvek mismuie fetiitie 4e psapier huilée desvoos 
ks côMetles $ on iD^sert amQ le papier qui li« oBveloppe. 

.(. r .dâkkiéss'grUiémpanêei. 

On pare les /côieiottes et on les 4Msaiseniie «vee w PMi ê» 
sel et ue gros poivi^e, après on fait tiédir un morceau de beurre, 
on frémpe dedans chaque côtelette : spriant du beurre , on les 
mettra dans une casserole où sera la mie de pain ; on les tour- 
nera dedans ; on les en sMttra pour y mettre encore de la mie 
de pain. Une demi-heure avant de servir, on les mettra sur 
ûR.gril iUTÎ ieu doux, afin que la mie de |f»ain ne prenne pas 
trop de couleur*; quand elles lont cuites, on les dresse et on 
met un jus chir dessous. 

Câléleîks àe veem a» petit tard. 

GoupMezpar tranches an quarteron de petit lafd;fâfte»-ïe un 
peu rissiM' dsins gros comme un œuf de beurré; mettes alors 
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des côtelettes de veau, que vous ferei cuire à petit feu,^ de; 
manière qu'elles rissolent dans le beurre; ayez soin demies 
retourna de temps en. temps 'iu«qu*à oeV$u'elles soient cuites;^ 
ôtez-les ainsi gue Ih lard de la casserole poiirlesaiêtlre mr 
uQ pht : ne laissez dans là eosierolè «fse iDokiéde la «rtdsae y. 
et mcttez-y deux éch»lOttes et Xftie pMoée Qie penii Moihét , 
peu de sel , gros -poivre vniç^fflle^^avec uik deiÉi-imte de^n^ 
blanc , et autsmt de bo«iilIlm ^ d^ ; faites lédiiMè mMâ r 
remettez dan» votre ^tèduetlan les eèteleite» et- le lard, etr- 
ajoutant ùtae liaison de trois jaunes d^oyo^'délayés avec deux 
cuillerées de bouillon; faites Uer sur lé feu sans bouillir, et 
versez dessus un-filet éé %isifàgtff.' '. » ^ . / 

n £aut couper le oc^let par eôtjQs , 4ter les o» et ne laisser- 
qae la côte, y oi^meltet wrs» vos câtdettea dans ime casse- 
role avec du iUrd fondo, persil, ciboak» un pea de truffes >. 
le tout hachés très-flai ^ , poifre» une tranche de cilroÂ ». 
sans la peau; vous les coàvrket ayeoHiiie bai^ dé lard* et. 
voas les ferez cuire k petit feiL sur de la ceAdre : qu^nd elles, 
seront cuiU»» vouf Us fierez de la casipr^Ie, vous les essuierez 
de leur graisse ; vous les dresserez iS^riè plat : voua ôterez la 
tranche de citrcm de la sawiè ; vous y mettrez un peu de cou- 
lis; vous la remettrez «H iulant sur le fta, et vous la ver- 
serez sur les côtelettes. 

€éi9lu$m é$9tm* à lé cuûiMm., 

tes oôldeitcf ftppropriéea^ Mina^<kiia le food d'uoA cas- 
serole un quartttDn de fiettiJlaid-«oupé.e0.l;raQc)i^> uapeu. 
de beurre et les côtelettes parnâassus ; on les. fait ciure i petit 
feu dans leur jus tm les^Mt^Mani KlitVf igg Jorfqu'elleî^sont 
cuites, on les dresse sur ua plat, les morceaux ^é lard par- 
dessus. On met da^sleifr cuisse^ j^na^iaMûii i^lfois jaunes 
d'œufs, du bouillon , du persil biancni haché, une échalotte 
hachée, en dél#Qlw lo«l ^mvi^feul! tenir à U Oiw^f ; («9 
fait Uer sur le feu, et en viét %nI tlel 4evi«aHPK»,«u| peude, 
gfofpoivreet ttiipeudfael,.ai lehp4»*a.jimt«WftS«I^;: 
00 WEve Ja SMMe iur les cdleleCâ«a« I : 

Ûnhft rfdr prdfnairenrent répàtilë de itkHi; <Mt l^mbroebe 
sous le manche, en fiiisant passer la broche dans là pdctte. 
Il tM deux hemfts pour la cuire à son point.' 
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t 

Epaule de veau à îa bourgeoise, 

OD^ttet Fépftide de» ym« 4a«A une tenrine a^ec ub dend^r 
se^m û^tm^éewt eviUaoé^s de yiaaigre, sel, gros poivre» 
PQBttlt «iJMiiiea, deiiK^gâwwefi tfail, wt fewiUe 4e laurier, 
d€»K*oii-treiScagBoit» c;oM|ié«6A'tefUMteSf d«ua»«A(Misde giroOn 
et lia. AMTcara de ixMi Amve : on couvre U terrine avec un 
coBvemle^, eir^ bottcfai» le» beiA» «vee de bi-£a^aQ délayée 
ave0àiia^pe<i«dfeMi^ (^l^ jmtmm a» lour^ pédant Imb 
heures ; ensuite 09 d^DfMi^ to amm pwr k pasiev aiHanift» 
et (Mi la Yease j«r remanie. .• • ^ 

N'cdaf de tem^mift^fUb^tÊÊé 

m 

On lève nne noJMliiiveaatetiaatnitteAaéieàles parties ner- 
veusea, c'est-^ireeequi la couvre; on la pique de lardons 
bien aiss^ison nè^ <m la rat lRO#tiic« |)eftéaat phiaieurs jours 
dans ées fti^es !ierf)es lia^,é^ etlt^ill'j^Arleroiqs^eiieunre 
fondu et clariâ^'t limita ,: lé- tout' assaisbi^né éhm bon goût; 
on;fei|Te)iOtfpe ensuite éanaaèpe^bultfeiillles de papiei^ blanc 
huilâes"^ et mîk feitlîti^ l^n^Ml lÉllls bonnes hénres dans 
un four un j^eu âo«t, 0» slnru)! gril npiiivert d'itfïi four de 
campag;ne. Aumojtentlftl^^î^, onlVmvt^ a^reedesciseaus^) 
^t m met dedans tmè tiallennc rousse* 

:':'::.*.• » • - » - 

On unit trois noix de veau en ôtant légèrement la viande 
qui les dépare;- ett«le»tor(kl parloiè de. teéoii# et de truffes 
maniés ensi^n^ble avec du sçl fin, du persil, de la ciboule â 
des truffas haçbés; on 4ea-âiiftttH-eftirec4e i»o« faoœliM-, ea- 
sultex>ii dégraia$e la «ne» ; 0&>«iatdefaxeQillerée8de<GTBili8( 
on fait r^ïfere de manière «nielle «e soit-^ni trop courte, ni 
trop lOBguiB , et m la rt^ «ht V» note 4e mm.^ ' 

^IMteoffê à la broch* i|Ei.e«rfé Aa^^oMi eu um ^pette 
loneé; Ibrequ'èttê M o«ila il Aifâil^tfetoktte, oft hn ik^ 
admtemeBl ietfilm le^wl eb Met tft petit» morceamB cobibmi 
une pièce de deux sous ; on kviM^Matilté dtas ii ii i i c i twwte »' 
entre deux bardes de lard ^ et op ]^ fait^chauffer pendant une 
demi-heure dans une étoyt^trbâin-Aiarie. On fait clarifier 

«M**WWi^jR WU^«*Pill^«hift Wlrtfe'^SW'^ 




^^-•ftiMk*^««ft«*Wffl^iioÇ^ ^ysf}!?wj#^4w 



et on ^^^^^^^^^»mM^ 

4 un citron , et une pnrcee Se persil blancni ; on Jeae la Dran- 






imclte de'¥e«u dans cette saiioe et on la sert chaudement avec 
é» creitoof autour. On peut , si ou le juj^e à propos, la Biet- 
tre daBf ub 'vol-an'^eni. 

On lève ayec dextérité la noix du cuissot de yeau ; on fait en 
sorte que ce soit un veau femelle, afin que cette noix soit cou- 
verte de graisse appelée iétîne. On la pii^iie dans le sens de 
la viande avec de gros lardons de lard oien assaisonnés; on 
Yemvehppe'ét hord , «ft oa la mot dans une bralsière «vec tou- 
te» .sortes delé^unes et on bom bemm^. On 4a «touille avec 
du bon consommé et on la fait bouillir pendant quatre Ikth 
Tes. On la dépouille de son lard et on Ta met ensuite dans 
une autre braisière, e&éégransnitiKié fond et en le passant 
par dessus avec un tamis de soie : on fait ensuite réduire ce^ 
f&né 5«r ira fommcau un peu vif, et lorsque cette réduction* 
est un peu Kée, on retourne (fë toutes les façons la noix, pour 
loi -dernier une couleur égale. On la sert ensuite sur de 
TosefFle, ou de ta chicorée a \à crème, enfin, avec cie qu'on 
Juge à firopos. Une noix de veaTi étant sur -la table, doit être 
coupée avec une cuillère et non avec Un couteau, et à contre 
sens du fiJ delà viande*. ^ , 

Moelle dàveau-dUe JLmwLV^U^, 

La moelle se sert m^riaéeet friXe pour eUtre-mcits. (Voxese 
CervHhêdewauftitei.) 

Qmmi âevemt m hochepot. 

Elies'Moemmode comme la queue de bœuf, à la seule' dîf** 
{éteBee^'o*n»eft^lea.légumes enméme temps que la vianide; 
parce que Je veau n'csWpas dur à cuir. 

Queue Jr nemiA ImSmktt e ^ M m é kould. 

Yo^w Qmm 49 heeuf. ia maiène de r«rraBger étane/la 

> Queuêjievem oui^hma^ 4 ia:^f|r#iMv ! i ' ... 

Ou pTinid deulr ou trois, qtieues ^ veau, j|ue l'on cduiic ei> 

dèuif; on les feit blanchir un instctnt avec uac demi-Jîvr* djf i 

£2* \^"lf?"P® ^^ îMBches: après on fer^ aussi hJai^^u-..Ja, ' 
MWraé d*mi gros cftoux çgwSè ^A.mortïeaux; cmand à!am», 

blanchi un quart-d'htnii^ , onlerèSire à f eau fraîche et on le ^ 

presse bien ; on ôle les trognons et on les ficelle. On met les j 

queues dans une marmite avec, le petit lard ficelé et les ! 
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choux, un bouquet de persil , ciboHle, de Ja muscade ; on le^ 
mouille avec du bouillon , un peu de sel, gros poivre. On fait 
bouillira petit feu jusqu'à ce que les queues soient cuites. On 
retire le tout de la marmite pour Tcgoutter et essuyer de sa 
graisse. On dresse les queues, entremêlées de choux, le petit 
lard par-dessus, on saucera avec un peu d'espagnole réduite 
et d'un bon goût. " • 

Qmièe» de veau à la braise. [ 

J>s queues de veau , eultcs à la hvaise , comme la langae 
de bœuf, «$ .mettent aussi avec différens ragoûts de lé- 
gumes.. ►. . . . » i . 
« 

• Le cnt?sot de veâru qui comprend fa rouelle elle jartet , est," 
pour ainsi dire, le fondement de la cuisine, puisque l'on en 
tiife le jus de veau , les restaur^ins,. les coulis et toutes sortes 
de sauces, et qu'il sert à donner du corps à diverses braises, 
et à faire des farces , des pâtés gros et petit5; et beaucoup d'en- 
trées de différentes facQps. 

RoueU: éê ^eau à la couenne. 

Coupez par moreeàux en tranches <ie la rouelle de veau que 
vous piquerez de lard, assaisonnez 'de , sel, poivre, peisri, 
ciboule, échàlotte, pointe d'ail, le tout ha^e. Prenemde la 
couenne de lard nôuveiiu; coupz-la aussi par morceaux, 
mettez dans une terrine un ^t de tranpbes.iie veau et un lit 
de couennes. Continuez jysqu^au bout; mouillez ensuite avfc 
un verre d'eau et autant d'eau-de-vie^ faites cuire quatre ou 
cinq heeres sur des cendres ebaodies, et seivèt comme ^^ 
bœuf à la mode« ' * 

Bgm^ de^9€au à Im efém». 

Votre rooelk ooopée en moreçiauirde la grosieiirâ'un œuf, 
vous lardez chaque morceau en travers avec du ores lard as- 
saisonné'de sel, fines épices , persil, ciboule et champignons 
hachés. Vous U meltrei daén une^easserole ivec nn peu de 
beurre ; vous la passerez sur le feu ; vous B|^trez aloKS u^ 
bonne pincée de nrine mbuQl^ ave^ du bàutÛon et un verre, 
de vin blanc : votre roiielle coite et la sauee bien réduîle,:; 
vous ajouterez'une liaison de trels Jaune» d'oéuCi débf ésuvee'^ 
delacrènieqmToiiiKresliersiirle&iL ^ 






\ 
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Rouelle de veau entre deuxplaU. 

Vous prendrez le plus épaîs morceau de rouelle que tou^ 
pourrez; vous le larderez de gros lard, avec persil, ciboule. 
ehampigitoDS , pointe d*ail , la tout4iaché, sel et poivre. Voui 
mettrez votre veau dans une casserole bien coi|verte : vous le 
ferez clkTe à très-petit feu ,<îansson jus avfecun ognon, deux 
racines; vous dégraisserez le peu de sauee qu'il aura rendu , 
et vous la servirez sur le veau.. 

Veau en paupiettes. 

On coupe 4e» inoacheft de veau de la largeur de deux doigts 
et de la longueur a^ moins <ie trois doigts; on les aplatit avee 
le couperet de îépaîeseur d*un petit écu ; on couvre chaque 
tranche avec de la farce de godiveau ou autre farce de 
viande, et on la roule ; on entoure les paupiettes de bérdett^e 
lard , on les ficelle, et on les met cuire à la broche envelop- 

gées de papier. Quand elles sont cuites, on pane k dessus des 
ardes , on leur fait prendre une couleur dorée avec, un feu 
Qlair , et on les sert avec une sauce d*un jus clair. 

BU MOUTON. 

Les meilleurs moutons et les plus estimés sent chuà du 
Pré-Salé et ceux des Ardeiînes : quoique fort petUs , iJs so«t 
d'une chair teadre et d'un go4t excellent. Les moutons bien 
nourris et dont k chair est poire , sout les meilleurs* Les 
aromates conviennent assez au mouton bouilli. 

Les parties du mouton le plus en usage en cuisine sont : le 
ffigot , le carré, Tépaule, le collet ou bdut saigneux« les rots 
ae biir, la poitrine, le ilet, là langue, les rognons^ les 
pieds I les rognons extérieurs , la queue. 

CetvêllM êê iiiMifofi# 

Les cerveUesdeaMmtonsepvépareBty-s'anangBtttetlefont 
onire comme ieaceiveltos de veau. 

Carré de mouUm.. 

Ofi Isierf sttr le gril , coupé en côtelettes : ou trempe' ses 
ciMciIss bien pirées dans du bemire fbnda , sel , poivre ; on 
les pane de mie de pain et on lesJait cuire sûr le grii. Pendant 
qu'elles iculienl, on les arrose avec un peu de beurre ^.pour 

S'etlea ne soient pas si sèdhes. Quaû<| elles serofit cuites » «o. 
scnriiu âf«e «D f uf dalr. 



3ft in>im»r. 

GBUité4$momUm à la poivrade. 

Oji pare ^leux cacrés de moutoa et oa les piq^ de laré ^ on 
les fait marner un m deux jours dans lu^denu-^erred^hiule, 
le jus d*un citron y sel , poivre, aromaies, deux ognons ea 
tranches et du persil en branches^ Une l>eure avant de ser- 
vir, on les fait cuire à la broche » et on k» glace d^uoe belle 
couleur : on sert avec une poivrade dessous. 

Carré de mmUm à l'anglaise aux lentilles.. 

Voire carré de mouton coupé en côtelettes , vous le faîtes 
euireaftc dnbenlttio, peu de sel, «n bdttfuétffanri : vmis 
le jnellei qnsiiile dans mie tevrîiie qm aille surlelcïi, avec 
moilié du 0(mHs49ue .vous aura produll: «n Mtron de lentilles, 
et que vous ne tiendrez pas tiK>p clair; vous eouvr irez avec de 
la mie de pain grillée d'un côté; Vous mettrez emuitebonf]- 
lir votre tesrkte pendant une heu^ dans le leur. Quand vons 
serezptét à servir , tous^ verserez dans- là terrine le restant do 
coulia^ 

Carré de mouton au persil. 

« 
On coupe proprement un cajvé de mouton en levant les 
peaux qpi se trouvent sur les fiilel^ on i>ique tout le carré avec 
aa.p«nil'ett-4taraMelMellnen Tert, p«trs en le fait cuire à la 
bMehet loawfM le pefsil est bien sec, on arrose Te rôti avec 
du a«»tdDiH'elMmd; ou eonHmre de l'arroser jusqu'à ce qu'il 
«okcuît^ cm fliet'un peu de Jus dans une^casserole avec quel - 
.ques échalottes kaeliées, sel, groàpentre, et on sert cette 
samoe chaude 86QS le carré. 

Qar:pé.de> mmUom m efépmtk, 

Coupez en tranchiss environ dix ou quinze ognons , selon 
ijuHls sont gros; passtfi^lea «ur im M-avec un morceau de 
beurre, en les remuant souvent jusqu'à ce qu'ils soient cui^ 
à liMMl t cDnpwim eani de nRmlM eu 001 ètféfi^ 

les cuire à petit feu avec d» beuHlMi, tiu peerde sel et M 
Çros poivre; lorsqu'elles sont cuites, faites réduire la sauce 
jusqu'à ce qu'elle s'attacfie toute après lès côtelettes; retirez- 
les alors de la cassesole , e^ &ites,4ét^cliar oe qw y^NsW aMr 
un demi:verrè de bouillon f pass^<;ette petite aaiic» dM»w 
tamis pour la meCtre avec. les ogionihet trois jaiin^ d'^sife^ . 
Saites-Ics lier ^r'Ie feu sans boujpilir.,. (j^.cnHntevque la^iairr 
ion nctj^urne^^enez alors de la cr^uoiw %m T9u«4Uie«4iMp 
Je^YeatrVpreissez-h'bien' pour la coqpeiv^-tanlMéififVMrr* 
leaux que vous avez dé côtelettes; étendez sur chaque crépine 



qitfdfft^&ieleites arec de To^Bon autour de la côtelîette; 
ipfelowfft lo tout avee la ecépine, et soudez-eu tous les bordi 
avec d^^fisêf battu pour les paner de mie de pain ; arranges 
T0& GÔt^Uef iuf UB plat qui aille sur le feu ; arrosez tout le 
dessus avec de la gnaase ou de rbuile d'olire ; mettez Totre 
plal 9S four ou éessana uh c<»iTércle de tourtière; jusqu'à ce 
qn^ Toa^Q^letles aient pris une couleur dorée ; eu les retirant 
meUea lea cfouttor sur wa liage, et au raomen^ de iservir , 
mettes souales côMeltes une aauee foite avec im demi-Terrç 
da via blanc, autant de bouillon, un j^u de jus, du$el, du 
poivre» €iq^% vatua ferez réduire à moitié. 

Carré de rn^to» à iaÇcax^ 

> 

Vous approprierez un carré de mouton en levant les peaux 
qui se trouvent sur un filet : vous couperez en lardons un 
quarteron de petit hrd bien entfelardé et deux auchois lavés, 
que FOUS aqi^ez raani&g avee un peu*de spros poivre^ deux écba- 
lottes , persil, citbouk, treia feurUés destra^n, hadiés, trofs 
feuilles de t^isijiic en pettd««^, voua lardamlout ie filet wea 
le lard et les anchûis/, voua maHrez lutre carré a^etf louto la 
fourniture dans une, caa^r<^ ; voua mouittevez avee un verre 
do. vin blanc et autant de J^ouâUoa; uai» faata^cttîffe'à ^etit 
feu; V0U3 dég r aiss e rez^ a» fi ni la la* m n eo i 4apB • hwueBte véx» 
ajoujl^rf^ gros cowwi une noix de braune manie atee une 
piucée de farine; vous.leçaxUer laaaufia et v««s k* setrvirex 
sur le carré. 

QMttfêê 4r momioàé Ut^poêBi 

Yaqa mettez vus ^telttiOB dana.une eaaseretoaiKaetrn mof^ 
ceau dé bon beurre^ voiiales< paasezisuF un fe« moééré en les 
retournant de tmpajent tenpa^ jaM^^ ea 4|«'elle8 soient eui^ 
tes^ vous les retirez de l»«i«9Évaie; poor (ea^^éfmttër dé Mur 
grai&se ; voua laissez -fyivèK)» mutymam^^^n^ Ite ^nti^se' 
dans la caasero}ei.K«i]a,y vanei un vèfaa i»>bcwillbA er vous y 
mêliez en-même \$pm «n sali du^aoalpdiiprv^^af éc^blëtte 
hacliée; ^pr^ qilMft9if^]aMln■'&iÉ4ôladMv.i»»'buuillM( ee 
qa^Meat A> çaMpialaw ittnsi y. vtfm^mm ïm oè ti # Mlcl -fcfeg 
troià jaunes d'œufs ; vous feream«aÉHnitoniHiav ai'en ii^ant^ 



vous mettrez dans la sauce un peu de musci^(3 et un filet de 
vinaigre, 'j^-j^ *j^ rtv*'»"k«« '■" ■•'-ii->» 

uî>ii\*t *'iwaaNiaiiiiaiK)waMaaa *• w^iWWWii»*' 
cha|br^ ^sq^aQui,^ iafani Jtwl fÊmmmififit ;^^^né«a4ti»^a 
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dans une bonne. braise, et, au bout de qaelcjues heures, lorâ-' 
que Ton voit qu'elles sont cuites, on les retire et on 1^ met 
sur un plafond avec un couvercle et un poids par-dessus, pour 
leur faire prendre 'une belle forme; lorsqu'elles sont DÎen 
froides, on les pare promptement et on les met dans un plat 
à sauter^ avec son fond que f on fait cUrifier et réduire. Au 1 
moment de servir, on les dresse enînimton, avec un cordon I 
de petits ognons glacés autour, et une purée d'ognons blancs 
au milieu. Pour, faire cette purée, on^ émince une dijeaine 
d*o^non5 blancs et on les fait blanchir ; on les fait cuire à 
petit feu, dans du beurre et une petite lame de jambon; ou ! 
les mouille avec du coulis blanc, et op les fait réduire avec ^ 
une chopine de bonne crème; quand elle est assez réduite^ on 
la passe à Tétamine. 

Côtelettes âk mottfon mutie». 

. On ote de ses côtelettes la peau et lës os, excepté Tos de la 
côte, en leur donnant une forme ronde du côfé du filet; on 
fait en sorte de lesflpproprier tellement qu'on puisse prendre 
la côtelette avee^les doigts sans toucher a la viande v on les 
met dans le sautoir et on let assaisonne; Ton verse dessus da 
beurre iiède* AiMPîDmMU du serrioe , Ton place le sautoir sur 
UA feu'oiedévé , ajant scéa-de tonmerles côtelettes ; pour les 
cukn 4 propMy.einq o«'SixmintitesmilBsent; lorsqu'elles 
sont former, on les retire du fèu et ou les sert chaudement 
avec une demi-glace. 

CételetUê éù numUm griltéet -panées. 

On prépaie let cèteleltet oomne'eelles ci^essus ; après les 
avoir assaisonnées de %el\ de fro& poivra , on les trempe dans 
du beurre tiède; quand dles «a sefOÉt inibtbées, on les san« 
poudrera d^.niie de pasn, ayani soin qu'elles en prennent 
suffisammeit; ^n les déposa ensuite mf'tm t^euverele de cas- 
serole, en f r8m«tt<inl*de la «ia dir p^n dessus et dessons; 
un quarl-d'newreafaot de les servir, on les met sur le gril, 
à un feu un peUtchand; H ftiut avoir soin surtout que les côte- 
lettes ne cttJBent pas tr^ et qne la aii« àê pain ne httde. On 
les dresse avec un Jus olair desBon». 

Cételettes de wumUm au gratin* 

L Vos côtelettes jppiiéas vm^km avaeJknMi.do krd Ibadtt 

f ou du beurre , persil , ciboule et échabttes nachés ^ et cuifci^ 
à petiilen ^nê, attvmîiieMMt ée kmittkm assaisonné de sel» 
groSi.poiviey{Teiis4é8PaisBBftrla'saiA»ét y mettes un peu d« 
«QUÛftrpQvr Mer cetfts s w s ii, ?o«s toim<S| dé l'épalsBeof 
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d'un petit écu, tout le fond d'un plat, d'un petit gratin faîl 
a^ec une poignée de mie de* pain passée à la passoire , mêlée 
avec Ktos comme la moitié d'un œuf de beurre, ^Ifois jaunes 
A'œufs, utt pe» do persil et de ciboule haches tres-fin et peu 
de sel; vous mette* ce plat sur da 19. cendre chaude pour que. 
ce frratin s*attoche a^h ; quand il y eet bien attache , vous en 
éinmttei le beurre qu'il y a de trop, et wus servez dessus vos 
cSteletUs. On peut servir de tette façon plusieurs sortes de ^ 
ragoûts. * t' 

< CôUlettet de mouton à la ravigote. 

Lorsque vous aurez Tait cîuire vos côtelette^ comme les pré- 
cédentes, en mettant une pincée de farine avant de moutlfer 
avec du bouillon, et un bouquet garni au lieu de fines herbes 
hachées, vous dégraisserez la sauce; vous délaierez trois jaunes 
d^œufs et des herbes à ravigote pilées très-fin avec de celte 
sauce ; vous mettrez celte liaison dansL la casserole ; vous ferez 
lier la sauce sans bouillir ; vous oresserez votre viande et ver- 
serez U sauce desstis. 

CéUktUs de mouton à h-pirée ée naveiê. 

On fait mariner les côtelettes avec du sel , dn poivre^ ua 
peu de graisse de pot ou d'huile, <m les fait griller en les ar- 
rosant avec le restant de la marinade, et on les i^rt sur de la 
purée de navets ou toute autre. 

EpauU de moui<3/n en lialUm, 

On désosse et on rarrondit; on lafailteDiràlbMfr'4éJMl<i^ 
les, puis on la met cuire, comme la langue de touf, dam 
«ne bonne braisa, bien assaisonnée; quand eilë èstxutte etbkn 
essuyée de sa graisse,>ofi laj«ptav«c telle «^K^ll jpx^ fjl^ 
f on veut 

Ej^uU d» mouM à V^am. 

Ce plat s*accommode comme le gigot i l'eau.* 

M^uU de mouton à-kt hnehe* 

Cuite de cette façon, on la sert avec une ûuce i la ciboulette 
ou à réchalotte, .un ragoût de chiœrée ou de'bitue. 

JÈpaukdemoutonàlarouiti», 

Elle s'accommode comme le carré de motfton au persiL 



J^paule de mouton à la Sainte-Menehould. 

Treiiez uiie épanle de mouton q«tt i^cms déflonerez et leteft 
ctrïre dafns une iKNiite braise . «vec ua peu 'de iioitilioB^ voel 
bouquet de jpersH, des eibowes, une igoaiM d'ail^ dem oa 
trois clous de ^rofle , une feuille de iaurier , du thym^ des 
ognons , àes racines, du sel et4u poivr»; quand«ttees4 oaiCe, 
TOUS Tôtez de la casserole, timn TégiiiiCtei eHadrasezsar le 
plat ^ue vous devez servir, vous mettez dessus un peu de cou-* 
lis bien assaisonné et Inen réduit, et vous la panez avec de 
la mie de pain bien fine ; vOus délarfez trois jaunes d*œu£i 
-an^ ua pieu de Ij^eurjce fondu et en arrosez l'épaule que voas 
iiaoez encore ; vous la mettez dans un four de moyenne cha- 
leur et Tarwsoz de temps en temps avec du beurre fondu ; 
iorsqu*eUe a lue belle couleur , servez-la avec un fônd cla- 
rifié et réduit. 

Épauk de ^fmUm au pur. 

^ Lardez, si vous voulez, une épaule de laoutonaTec du pe- 
tit lard ; mettez dans le fond d*une terrine proportionnée à la 
__jl^nd£ur de l^iile , de» «u tras offuons «a «EUiehes, un 
-|>anais et une carotte coupés en zestes, une gousse d'ail, deux 
dbus de gîroOé , -une demi-feulHede laurier, quelques fend- 
lés de basilic , uil bon demi-setier d'eau, ou mieux de bouil- 
lon, sel, poitre fsi Tépaule estlafdée, il faut tnoins de sel); 
mettez Tépaule dessus et faites-la cuire au four : passez-en 
ensuite la sauce au tamis, et presseznen fort les légumes pour 
qu'ils fassent une petîle purée claire et lient la sauce; dé- 
^gnkiiflD»lie(bl«^ Aaaee. «£ aeiT^la.dessus i'fpaute^ 

, \i^l ; ' ' . ' *. ScmfiifMck d^ùne ^^auleâe mouton. 

msDssé» à îorfkit une épaula -de inoutôu; étemlei^4a le 
plus que vous pourrez ; mettez dessus une farce de, godiVeanti 
de l'épaisseur d'unj^t^ (§cu ; arcanjoez sur cette farce des cor- 
nichons et du jambon coupés en nlets , remettez un peu de 
farce dessus , senleiiieiit |^r les faice tenk ; rouler Tepaule, 
enveloppez-la bien serrée dans un linge , et faites-la cuire 
avec un peu de bott4Tl9n ,'uft bDU{][iMt ffMrnI , ognons , carottes, 
panais, sel, poivre : la cuisson faite , passez la sauce au tamis 
apT® lavoir dégraissée ; faites-la réduire si elle est trop lon- 
gue , et mettez-y une cuiHerée de coulis pour 4a fier : Tcrsefrla 
ensuite sur l'épaittle^ . 

Collet de imuton. 

On le fait cuire à la braise, et on le sert , soit avec un ra- 
goût de navet , ou de concombres , ou de céleri , ou de passe- 



pierre, soit avec âne «tueeliadiéai, ou àTanglaise, ou à la 

"oSV.iiJLiinfiMitf'ilf' eomede cette ÉB^m , on leléod, paia <m 
le met dans le pot ; quand il est cuit, on le met sur le giil 
avec de la graisse de pot, persil et ciboule hachés, sel, poi- 
vre, et pané de mie de pain ; on sert dessous une sauce au 

Teiju^ 

On pattuniâeideimouleB eniie^d« tdvlessoi filandre^, et 
on WooiHieAin^oa levMt eniaile dans une casserole, lit par 
IH» avoc.»m»ilt eibeulef rchâdipignons, une^KÂnte d'ail, lo 
looLbachMali 9^ peivre; on Fe fait taure à fa braise à très% 
petit :fea-; on. k défraisie, en 4étaGhe les filets; et on ajoute 
on penite coulis dana la «auoB^ * 

FiUU d0 moutm en ek^trmil 

On pare proprement douze filets mignons de mouton , et 
on les pique de lard; on lesfoît mariner trois ou quatre joura 
dans le vinaigre, des aromates, du persil en branches et de 
rognon en tranches; un instant a^ant^de servir, on l^es fait 
oiwre4sns une demi-glace et on les glace d*une l^éUe^mîéurt 
<Hl sert cIiaQdeSiôat avec une ââuCa pvl « « aue» 

ViietB de «nouldn grillés aux pommes de terre* 

l^oua paoea «haiie fiMs raignonsde mouton ; tou» les assai- 
8#9oe^<iteifi€4 etmiçiQnsiatte, et les trempez daos du beurre. 
Au moment de servir, vous faites griller et les glaceas-dSme 
belle couleur ^ vous les dressez ensuite sur le plat avec des 
pommes de terre dans^et^eu, frites ati beurre et bien as- 
saisoi^n^. 



».' j 



tele JBel jeaAw à la Imobe, piqué de petit lardi serri 
JMia, l iP tru f pgnr pièop d» arilieu. 

On le jait cuire Ji la braise comme if langue de façsul; ai- 
suite on le pane; on lui fait p^eAdre^coutefurau four., nt on 
seiri dessous une bonne sauce. 

I Cuit à la braise, on le>tNi aaroffe déguisé avec différena 
ngoûts de légumes ou différentes saucer 
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« on le glace (Je piwe..;..; • . < . .., .p ; a.- •/ d,;.... ^uT! . 
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Désossez le quasi de votre gigot juqul Tos de la cubsc , 'pi- 
quez 1 intérieur, de votre gigot avec^OegrOft lardons assaisonnes 
de sel , poivre , ail et des quatre épiées. Vous le ficellerez ; 
vous mettrez ««^(^u^ lift«4$*,^dard fMF.âes^ous, «tes cafèt^ 
tes , des ognou^ ^ çIous de. gixolle , -teoift, feujile» de lanrieé et 
un peu de thym ; mouillez yoU:^ figot avec de Tèan; mettez- 
I au sel ; ayez, spm. qu'il , hajgae dans rean; &kes, bouilUr 
pendant cinq heures. Déficeiez-le avant mie da le servir , et 
mettez-le sur le plat avec un p<î»,de,«i*ttUÏèincW dans lequel 
U a cuit et que vous passerez à rétaraine: 

On peut servir, si Ten feulv à l'eiAour, des pommes de 
terre tournées et cuites avec le gigot, ou bien une sauce 
tomate, • »«''.. 

(xi§Qi à la Péfiffofê^ 

Coupez des truffes et du brd en petits lardons ; remuî*J«t 
ensemble àvecsel , fines épices, persil , ciboule, pointe d'ail^ 
le tout haché. Lardez partout votre gigol de truffes et de 
lard ; enveloppezrle pendant deux jours dans, d» papier de 
taçon qu'il iie prenne pofint Fair. Faites-le cuire alors dans 
une casserole , dans son Jus , enveloppé^ de tranches de veiau 

et de l^rd. Dégraisseï la sauce où il a cuit', eC ajoutez-y une 

r.niiifîrpp rîA nAl1Kc• 



çuilIercedecouIis. 



•' Ùigat à la pemiMe^ 



•ni-i 



Vous parez et ficelez un gigot laorttfié, et tous le faites 
cuire avec du bouillon , très-|e^4e sel , un bouauet garni. 
Quand le gigot sera cuit , vous le retirerez ; vous dégraisserez 
le bû^i^on , pï h f^e« réduire jasfu'à et fii*ii pienne imite 
h substance de ta viande. Yoos «ires Mîn«keie revratr, 4e 
crainte qu'il s'attache. Lorsqu'il ne restera plus de sauce dans 
la casserole, votitihefeneHiz lejfigcAsttruii plat. Vous mettrez 
dans la casserole un coulis clair, pour détacher ce qui y rej^e; 
vow nettrëz^ dansceSé ssluce, du persil blanchi et, haçbé 
très^. , vous l'àwaisottnez et la versez sur le gîgot. 

On coupe un gigot de mouton dans tonte sa longueur par 
tranches épaisses de deux doigts; on en fait ainsi quatre mor 



àxfxt qu'on larde avee da lard assai^dné de persil , cibdule , 
champignons, ail, le tout haché, sel, poivre. On fonce une 
casserole 4e quelques bardes de lard et tranches d'oga<dns. On 
met dessos les morceaux de gigot y on «jtivre bien 'la casse- 
role, et on fait cnire à très^petit fetrdans son jus* A la moitié 
de lacaisson\^n ^u*e un verre de vin btanc. On dégraisse- 
la sauce, on y met un peu de coulis, si on éi^a, et on la sert 
courte. • : 

Gigota l'anglaise. 

On cckipe mipenle manche et la peau, sur Fos dà Joint,' 
poor pouToir pïier ïe manche sans défigurer le gigot. On le 
iflitâe en trat^rs ayec dti gros lard ; on ficelle , et'on le met dans 
uiie marmite avec du bouillon , un bouauet garni de toutes 
sortes d'aromates, sel ^poivre. Lorsqu*il est cuit , on l'essuie 
de sa graisse arec nn linge , et on le sert arec la satree sni- 
TMile. On met dans une casserole nn rerre de bonilkm, pre9- 
<|[iie autant de*coulî^, des câpres, no anchois, im peu deper* 
sii) etboiâe, échalotte'^ an leime dVenf dur, le tout Mehé 
très-fin , et on fait bouillir qeux ou trois boniUons< 

'. Gig$i avx ehouœ^flfnrs glati, depitrwëqn* 

Le gi^t et les elkmif-fleurs cuits comme les p^écéden^, mais* 
airaè moins de sel,etpiéparé!f de même sur nn {^at, on arrosé 
le dessus avec un neu de fa satice indiquée ; on couvre la sauce 
do parmesan ripe; on arrose denonvean avec le restant de la 
savtoe , et <m reoouvre de parmesan ; ensuite en met le piaf sur - 
lai'IlMimeau dont; on le contre avec un couvercle de tour- 
tière, que l'on garnit drfen, et on l'y laisse jnsqn'à cequll^ 
seitâ'nne eèttleur derée-et de sanoe'cotlrte. Il fiut., atant de ^ 
sippir ', esMyer les bérds>d«pplattil égontter la gMfM^ #e dw; 
Mtfkfsaoce; " "' *'•' 

On met cnire nn gigot dans une marmite avec un peu de '^H 

bouillon ou de llmn^ iiin.boilqnet faïai garni ^ deux ognons , ; 

deux carottes, un panais, sel, ^ivre; on passe la sauce ^u ^ 

tjmls; Oft k4^ai8^; oft'la fait réduire en glace; on en j 

gkee partout le ççbt, et* on sert dessoas un ragodt aux cor- | 

nkboMs , qâi se fait en mdfttfnC dans Hfle siince liée des cor- j 
nwlioiis -eonjpés en deux ou trots morceaux , se)en leur grcfe- ' 

Êmnt^ r«lSiq69iin'peu et blanoliismi'instatiràl'eim bouillante'' j 

peor}e«rèter k force du vinaigre. ' - 1 



i i • 



Ht; vomQVh 

Oq eoup0 in gi^oi^a trayers, en ù»i$ ou qfuite aiave^m;: 
on larde coMtt^moreeau de gras krd àmismai de ael, fineti 
épioes, fines netèoft^hadiée». On les CftitcudOte de màtae façoou 
me le bœuf à k iseyailie» et on> le sert ekaaâ ponr enlrtctf^ ont 
troîd pour enti«i»et«* 

Gigot de mouUm à lagénoise. 

Ayez un bon gigot que tous ferez mortifier à point; levez*, 
en te pei^n sans ia détacher da tnancb^. Ia,c4isz.4(0ute^ia chair 
afiec cpi céleri à nu^itié cuit d^i^ une braise ou 4u t^puillett , 
d^a cesnid^onS' coupés en gros Inrdons^t^^t^^ Irnnehetf 
d'esIragoA blanchi , du lard : le tout assaisonne lég^EemeiiU 
et:qnAJqu/^ filè^ d*ahcboi$.]^emettezla peau.par dfssùs>de. 
ùtçonipll n*y paraisse point t arrètes^ia aveade la ficelle, de 
cniote qitt'c^e ne^ie^xetire en cuisant Mettez voire, gigot à la 
hif^à^cMUBm.'k llordinaire , et, kirsfull sera i:nit., yo^s fah 
seinkfzavtiic ^ine^fMn-tin its son fond, quj^ TOuafereK réduinu 

• • Gîffol' à la hùUrgeùUe. 
• Vous aVe^ un gî^ot que Wus préparez comme celui dit à 

Ï0mii ymi^ le Bsiette&dan» w^ kwB^jam^ éf$jm -oatetlcs > 
douane ognonsi deaxfeuilles;de4attrier9 denselottsdegirofkv 
dwze pommes de terve^ un bouqueA ^e pemil et ciboule^, 
plein «ne cuiUèi;e à pot d^ bouillon ou d'eau; alors vous f 
ajouter» du sel , une uvjne de petit iacd que vous eoupe»eft . 
merfieaus ; voua, en étezle deaaiis et le dessous^ vous.le'fernk 
m^j^al^ pirodant troi* heures et d^pie, en* le re^umaptidtti 
twpsien. temps ^ayea Mîn.«pie.Ie fçu aille tovjeiws. Aitfliaa^ 
vmxi dn seprU s vous déficelez voloe gigot ; vent l^4x^fi^S9mMr 
le plat avec vos légumes à l'en tour; si votre mouiliementeili 
trop long, vous le ferez réduire ; et vous le mettrez sur votre 
gigot, mhez qu'il aitiaiie*beUe •aideiir', on bien il faut le 
^ glacer. 

^ *« OitotdemtktomiÊMpéhemm. - 

. . .f 

, Vous avez un gigot de mouton que vons désesseir jpsqp'ik. : 
moitié du mau<£e( vousX'assaisonneg de laidci09»ide.sd^'dt*. 
en» poivre,, de thym et, de lauder piles $ et vou» piqjBMt.kf 
o^Uas da. v^^tbra. gigot ; na^faitaa pas soctîe vos .laedciis pT; 
d%|9()ytt$; qps^i^ ea^ïbiea piqué , vous lui laites. repsendraiM.. 
ferme première ; vous le m^t de nnnîène qu'ofi^ ae iiaptiH- 
ooive pas qu'on l'ait désossé ; vous mettez ensuite des bairdef 
oe lanl daus le fond de votre braisière^ quelques tranchei 



de jambon- les os concassés, quelques toncljes d^moataa„ 
quJlre carottes, ^x ogoons, trois feuilles de taurier , un m 
detb^nn, trois clous de girofle, un bouquet de persil et ci- 
boule , plein une.cuiU&e à pot de bouillon ; vnus mette» 
tout cela dessusvotre gigot qu^ vous couvrez dehrd, et xm 
uaDier Leurré pour le recouvrir ; vous mettez cuire votre gw 
K^ pendant sept heures, s^U est fort , et vous le ferez aller i 
petit feu; vous en mettrez aussi sur le couvercle de a brai- 
sière : aumoment de servir, vous Tégoutt^ez , vous te déft. 
cellerez , vous le glacerez, et vous leservirez avec le moml- 
lement réduit dans lequelil auça cuit, 

Giffot à ta JIAiflftf. * 

n 5e fait en désMiant le gt«o*, à la ïéserre #»WMielM,. el 
en V faîiànt des ivQW pwrkwl le» dodans po«r y »«ttije im 
»lpio<m : quand on^is» a rempli teo» le§ liwis, on jioem ï§ 
gigot, et on lemetdîmfriMieewsefoleavacnnven'e'de.tWHf* 
ton, autant de vin blanc, un ognon, une carotte , un panais; 
on les fait cuire à petit feu bien étà«fl)fr, puis on dégraisse la. 
sauce ; on h passe au tami^ ; on la fait réduixfi si àk ^Vf?? 
longue, on y ajoute un peu de coulis pour lier, elo^la.sert 

sur le gigot. . ' ^ . 

Le siiJpicon se fait ainsi :.pn coupe en dés du lai:d^,uape» 
de jambon , id cbampignoos , des cornichons; on assaisonne 
de sel , flncs épices mêlées , persil , ciboules hachés , thym , 
laurier et basilic çn poîidj»,, «t on raaniç le tout ensemble» 

Ifachù de jmoMdm à la louTffmée. * 

Un gîçet rôti se mange rarement entier le même Jo®^- J^J 
lendemain on fait ordinairement un hachis de ce qni re9te<<nîr 
lève les chairs, on en Ole les nerfs et les peaux; ajjrès^awlr 
hache la viande , on la met dans une casserole ; on fort réduire 
quelques cuillerées de coulis, et au moment deserViW^ on 1^ 
sort hachis avec cette réduction; on y met M demi-qiiartehn^ 
de beurre, on le fait chauffer, prenant garde qu'il nebonillè; 
et on le sert avec des œufs mollets autour. 

Haricot de mcmtcm à ta bourgeoise. 

m 

On con^ une épuile de flMmkm par moroeain: plus, on 
moins. longs; on fait un roux^ves u» peu de bcnnr&et pleift 
une cuillère à bouche de farine;- on le faitvoulair sur le -fèit^ 
en le tournant toujours aerecane cuillère, lui^i'àee^n-il Mnfi 
d*nne belle couleur ; ensuite en y met .la viande eloii la ^la 
ainef oh six tonrasur ie feu« en k tmimant dattempa a« teaifia; 
après, on y met du bouiltoia ;>à. défaut* de bouilloB on met 
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une chopine d'eau un peu chaude, qu'on versera petf ^ ped, 
afin que le roux puisse bien se délayer, en remuant toopurs 
avec la cuillère jusqu'à ce qu'on ait mis le tout. On assaisonne 
la viande avec du sel, du poivre, des échalotes, un bouquet 
. de persil , des ciboules , une feuille de laurier , du thym , deux 
ou trois clous de eirofle , deux petits ognons , une gousse d'ail ; 
on lestait cuire a petit feu ; à moitié de ïa cuisson , on penche 
la casserole pour que la graisse vienne dessus; on Tôte et on 
tfen laisse que le moins que Ton peut; on prend des navets 
bîrtï ratisses et bien lavés, que Ton coupe par morceaux ; on 
les met avec la viande et on les fait cuire ensemble ; les navets 
et ja viande étant cuits>*on ôte le .bouquet, on penche encore 
la casserole pour enlever la graisse qui reste : si la sauce était 
trop aboo^tute , on la ferait péduire.sur un^n feu, jusqu'à 
ce qu'elle nie fik iii trop ckire ni trop énaisse; on presse les 
iBoorceaux de viande dans le fond du plat, les navels par* 
dessus , et on arrose le tout avec la ^«uce 

Langue de nnoutm. 



uTVïv ICI gi.ata9c uc/ |JUk > vru uiicua, vi^ i ii^uii; iiiiUf persil , l«l.** 

boule, dnnupiçnons, ail', le tout haché, scl^ poivre; on la 
pane et on la fait griller : on met une sauce au^rerjus. 

Langues de mcmion #ii papiïhtes. 

On prend des langues de mouton , que Ton fera cuire dans 
une bonne braise ; lorsqu'elles seront cuites , on les ouvrira 
envieux et on les laissera refroidir^ on manicça beaucoup de 
fines herbes avec une demi-livre de beurre ; on les assaison- 
nera d'un bon goût , et on y joindra , ai l'on veut , un peu d'es- 
paf^nol^l^duite; on les enveloppera chacune dans du papier 
huflé, et un les fera griller bien doucement un instant avant 
de servir. 

Langtilcë de mouitm hraUces, 

• 

On prend douze liAigues de mouton pour faire une entrée. 
Après les «vohr bien lut déponger, on les met blanchir pen- 
dant une dené-heure, ensmleon les rafraîchit ; onégontte^ 
on essaie et on eoupe le cornet ; on les pique avec des petits 
lanlonsliien assaisofin^; on les fait enire iMs une bonne 
braise pendant dnq oo six henres, et «A les égontte pour CB 
^ter la peau ; <m les fiait mijoter ensuite dans nnedèmje-giiee, 
tt oo les sort chaudement avec ime poivrade. 
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Languei 4e numUm à fa broche. 

Vous, mettez cmre da^ JTeaiu gtoitre )aiif{lps avec du sel, 
Da ognon piqué de deux clous de girofle, une carotte, un pa- 
nais; ]orsqa*eIles seront presq^qe.^eoUes, vop$ en ôterez la 
rïauetjcs larderez en travers^vec du jgros lard j"^ ou mieux, 
la place du gros lard , vous piquerez tout k dessfls de petit 
lard ; vous les eBahf ocii^erez dans un. hateiftt , et ïes attaeberez 
à la broche, enveloppées avec du papier graisfé; quand elles 
seront cuites de belle couleur, yoi^ ie^'Seipvireàiavec k sauce 
suivante ; 

On met dans une casjiejrole trois ci)i%piM de jus , deux de 
verjus , un petit n](brcèa|(dé beurre manie de farine , sel , gros 
poivre, et on fait lier^ur k feù. ,, , . , ^ . • . 

Litngues dfi'ffiàuton à la flamande. 

On i^Si^ saf le fèu^ avec tfu.beuiy e ,' deux ou trois ognons 
oonpés par tranches j[usqii*à ce qu'ils eomiAencént à Sl^ co}o- 
I rer, on y |étte alcîrs line pincée oe farine; on mouille avec un 
I Terre de vin blanc et un demi-verre de j^s , et on y metileft 
I champignons , àmx icltakttes, pèrSiret ciboule , .U tout ha- 
'Ché très-fin, sel, gros poivre, une pointe 'de Vinaigre; on 
fait bouillit l^tout eiiâepible un depgnquart-d'heure, puis on 
met dans cette sauce trois ou quatre langues cuites dans Teau, 
^luch^s etfendiie9«n di^ux, aan» être séparées,, et on les y 
laisse bouillir Jusqu'à ee qu'elle^ aient pris goût, et qu'il ne 
reste plus qqe peu de^sauçe^ , 

Langues de mou^ ^ turUmt . 

Mettez dans une casserole' gros comme un œuf de bon 
I beurre manié avec une pijiQée. de fartne, jm verre de vin 
itmige,r deuxcûrneréês du bouillon, pçr^F, cîboule, champi^ 
[{Qons, échalotes, 4emi-gousse 4'ail,Ie tout hac^é; basilic en 
poudre, sel, gros poivre; faites lier cette sauce- sur le feu et 
un peu bouilur, Jusqu'à ce qu'elle soit épaisse; coupez en 
filets minces, vos langues de mouton cuites, a l'eatiç versez un 
peu de votre sauc« dans k fond d'un plat , et ^ur la sauce un 
filet de langue; continuez à mettre des filets de langue l'un 
«or l'autre, et toujourfdelà sauce; bardez tout le tour de 
Tolie viande avec des fikt§ de pain ^ coupés, pramptement; 
panez tout le dessus avec de4a mie de pain» et arrosez-le avec 
du bon beurre chaud; placez le plat sur un. petit feu pour 
faire mijoter; couvrez-k d'un couvercle de tourtière avec du 
feu dessus pour faire prendre couleur à la mtt de pain ; quand 
^c sera d'une belle couleur dcfrée, vous pencherez un peu 
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le plat pour faire couler, le beurre, s'il y en a de trop; vous en 
essayerez les bords et foyi servipei. - . ' 

• < ■ ' 

Oa met daB§ la oas^evole tvôls langues de mouton cuites \ 
Feau, éplitchéeset fendues , avectlu bopillQU, deux cuillerées 
de coulis, «n Verire de ▼in«laftc, persil, pointe ^'ail, cliam- 
pi^n^nf ha0lié|trè^fin, un petit morceau dç beurre, sel, gros 
poivre; on lait bouillir une demi-heure, Jusqu'à ce que la 
sauce ne soH ni trop liée«^ ni itop elaire. 

Les langues cuites comme telles à la-braîsè, vous mell$ 
dans le fond d'un pla^Vepjaigseur'd'un écu de ferce faite avefc 
de la mie de pain', un* morceau, de beurre «u du lard râpé, 
deux jaunes d?œufs crus vP^f^iJ ^\ ciboules bâchés , un peu 
de coulis dû pne cuillerée de bouillon , sél ,' gros poivre; vous 
mêlez le tout ensenible-et le pldcei sur un peu de cendres 
chaudes, jusqu'à ce que votire f^rce se sqit attaché© au "plat; 
ensuite vous ei^ ^uttez le bçurre, essu^^ez les bpirds d\î plat, 
et servez dessus les langues avec lepr sauce. ^ ' i 

' . LçmjiHe$ de vioutoH à' la ctÀsinUre:^ 

• 

Après les avoilr fellt grîflef , comme' il est dît à Tarticle 
lkm<7ti# dé môirfôn, du met dans une cafî^erole^os comme an 
petit œuf de bon beurre , deux jaunes d'œufs orus,"deux coil- 
lerées de verjus, un peu de bouillon, sel, poivre, muscade; , 
on tourne cette sauce sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit liée 
comme une sauce bJUuofhe, et on la ^ert.dc^ssous le6 kçfjjVis. 

à 

t » V • j 

' Pieds de. mouton i la poulettfi. . ; . 

Vous flambe^ une quinzaine de pieds de mouton, et en ôlei 
avec le couteau une petite touffe de poil qui se tient au milieu 
de la fente du bout du pi^(^; vous^ les faites cuire dans an 
blanc, et lorsqu'ils sont cuits, ce qui est au bout de quatre 
bonnes heures, voua les égouttez sur un torôhon blanc , etea , 
ôtez les os de la jambe; vous faites rçduire quelques cuille- 
rées de coulis blanc , avec la moitié d'un bon 'maniveaii de 
champignons que vous aurez ^u^aaravant passés au beurre; 
Toua les liez avec trois Jaunes d'oAifsj vous ajoutez à cela oii^ 
peu plus d'un quarteron de beurre frais : prenez garde de faiij* 
nouillir ; une pincée de persil blanchi, du jus de citron i et| 
vous jetez vos pieds de moutop dans cette sauce. 



Pkdt de nimUm à la SaifUê-MtmhmÊld. 

Quand ils sont i^ifto à rokm^vtréfdiiAéft, tous en ôtez les 
gros os, et les laissez entiers; vous^les mettez dans une cas- 
serole at«c'a» hàn taottehvi d» beurre, pei^il, oibdii*e« et ail . 
hachés , sel , poîrrc ; tous IcfS fekes cuire jusqb'à ce qu'il n^y 
ait presque plus de saMce* syip la Bfl, tous leis remaez.«l% crainte 
quTls ne Rattachent; quand ils sont refroidir vous les tremfMa 
dans^Ye restant de la sauce, vous ics panez, vouslesfaiteigril- 

ler, et vous les servesà aec vretà vase saiice piquan^ et datre. 

• 

Pieâs de motUonè^ la row^Mrfe, 

Après les avoir fait^catre à Teau et iiésosséS de lenra gros 
os, on les met dans une casserole avec du bon beurre, un bou- 
quet garai ,' du bouillon , eoutl», sel , poivre ; on les fait berâfl- 
lir jusqu'à ce qtie la tauce s^it presqtfe réduite, et , au mo^ 
ment dé. servir, on y ajoute ses herbes' à ravigote blanchie , 
égrattées et hachées très-iB : <lue la satieene soit ni trop" 
claire, tiLti^p épaisse. , '. ' 

Piedê de momknt pm9f ^ 

Ayez des pieds de mouton cuits à Teau ; faites-les mijoter 
pendant une demi-heure aveeun^peu.ile'bal^âtlon , sel, poivre, 
bouquet garni ; ensuite désossez-les- le plus que. vous pourrez, 
et à la place dés os fa}tes-y entier de ta farce ci^pres; lor^ 
(ju'ils seront fercfs; siv^ls vofltflezles faire frirt, tfempex-leS' 
dans de ToeOf battu , nmie^les , ftiîtes^les fHre déHelIe èouleiir, 
et servez-les sortant de la poêle. Sf voos touBte les servir sans 
être frits, vous les tremperei^ dam^du beurre chaud'; vous le» " 
puerez ; vous leur ferez prendre couleui^ sur le plat avec le 
iourde campagne, vous en égôuttefezià graisse, et vous ser- 
rirez ainsi,,, ou avec une sauc^ d'un jus clair. 

Farce. — Toi;^ hachez 4in netit morceau ^e viande cuite 
avec autant de gi^isse dTe bœuf, un peu 9e mie de pain dés* 
séchée avec du lait; vous Vassaisonnez de sel, poivre, persil 
et ciboules hachés, et vous liez avec trois jaunes d*œu&. 

Pieds de muton à fcatgUtUe. 

Ob prend des pieds de mouton; on les met bouillir une 
demi-heure^ pouv prendre- goût avec du bouillon, une c&il- 
lerté de verjuà , sel , poivre , cjuelquès tranches d'ognons , une 
gousse d*ail , une racwe coupée en zestes $ puis on ks égoutte, 
on en ôte les 08 ; on met à la place, pour les imiter, des mor- 
ceaux de mie de pain coupés de la grosseur et de la loiigvaatr 
djBs os, que Fou fait frire en les passant sur le feu avec du 

8. 
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beurre , jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur; on druse 
sur le plat et on verse une sautée piquâiite fàtydeasus: 

Pieds de m&ut9n à la «oti^. 

De. quelque manière qu'on veuille aecommoder les pieds de 
mouton , il faut toujours qu'ils soient d'abord cuits a l'eau, 
épluchés et désossés; si x>n veut |es servir. à-la sauce 9 on les 
met prendre goût en les faisant bouillir à petit feu une demi- 
heure avec du beurre , du bouillon , uo bouquet bien garnie 
sel et poivre; on les dresse sur le plat qu^on doit servir 9 et on 
verse par-des§us telle sauce qu'on juge à propos , comme à la 
ilamande , à l'espagnole on autres. 

Pieds êe mouton en nirtoul. 

r • - 

^près leur avoir feit.prendre goût, comme ci-dessus, 00 
garnit le fond d'wi plat d'une &rce dé telle viande que Ton 
a; on arrange dessus les pieds de moutpn; on recouvre avec 



delà farce; ou unit le dessus avec un couteau trempé dans de 
l'œuf battu; ou pane avec de la mie de )[»aint oi^m.et le plat 




de fiio|(|9n ûvf, gratin. 



' Quand ils auront pris goût m les faisant bouillir à petit 
feu, jusqu'à moitié réduction dans ua verre de vin blanc, 
trois cuillerées de louillun , autant de 0Quli5, un bouquet gar- 
ni, sel, gros poivre, on 6te 4e -bouquet, ^t on les sert sur un 
jpcattn comme celui des languas^ dé mouton. 

Piedidémaulon à la soMce RdberU 

On coupe de l'ognon en filets; on le fait cuire^ mMtié dans 
une t^sserofelivec un morceau de be^itre. On ùiet ensuite les 
pieds de mouton, bien épluchés, coupés en trois; on mouil- 
le avec du bouillon , un peuiie coulis ; on assaisonne de sel et 
de i>oivre. Le ragoût cuit, on y met de la moutarde > un filet 
de vinaigre , et on sert à courte sauee». 

Poitrine de mouton. 

^le 8*accommode comme te collet (Voyez Collet demmloi^. 

Queues de mouton, Irmiêet. 

Wm se font comme la langue de bœuf. 



MOUTON. 53 

. à" • 

Ayez de belles queues dem^oloa; faites^Ies cuire kj»etk\ 
£eu avec duboiiillou, un bouquel, bien garni; sel^ poivie; 
mettet-les ensuite égoûtter.et refroidir. Tassez au tamis k 
CDisson des queu^ sans la dé|;Faisser; mettez-la dansme 
petite manniâ aitec six eacesiieTiz bien épluché et lavé. Si 
le mouiUement 'n'est point suffisant , ajoutes de aouTeau 
bouillon ; laitês^^uire le riz à petit ieu^ -et de mafiî^ qu'il 
reste fort épais sans êtreirop cuit.tîuand û sera àaioitié froid» 
vous couvrirez le fond d'un plat avec un aeu de ce riz ; arraar 
gez toutes les queues avec le restant i^n leur conservant leur 
forme ; dorez up peu le dessus arec i^ l'œ&f battu ; mettez le- 
plat sur un ^u de cendres chaudes, souS un four de campa- 
gue. Laîssez-ies-y jusqu'à c& qu'elles soient d'une bdle cou- 
leur dorée et Je riz en cit)ûte; alors vous pencbez un peu le 
plat pour en égoutter la graisse. £ssuyei-4es bords, et servei» 

Queties 4e mouton panée$ à Vat^laise. 

On prépare et on fait cuire les queues comme celles dites^ 
à la braise ;. lorsqu'elles sont cuites , on les égoutte et en les 
assaisonne de sel, gros poivre. On feittiédir un morceau de 
beurre, on met les queues dedafis ; ensuite daiis de la mio de 
pain. On casse quatre oeufs dans le bedrre; on bat le touteiH 
semble. En trempant les queues dl^s le» œuf^^ on fait en 
sorte qu'elles en prennent partimt; en les roule dans la mie 
de pain, de manière qu'dies soient complètement planées, 
et on les arrose avec quelques ceattesde beurre. On les met- 
tra sur le gril, à un très^patît feu, «ne dtmi-lkeBre avant de 
servir , en les couvrant <run four de campagne bien^tbaud y, 
pour leur donner une belle couleui». Au moment de servir,. 
OD les dresse sur le plat, avec un jus dabr deffous* ( 

Queues d^iiieul9fi attx puréei. 

Vous préparez et faites euirè vus qvemes comme celfes di- 
tes à la braise. Au moment de servir, vtms les égouttez et 1er 
dressa sur le plat ; vous les masquez d'um potée de l^iiles^ 
de poi$ verts , de baricots , ou d'une sauce tomate. 

Queues de mouton à la prmtiftme. 

On prend plusieurs fiueuesije mouton, l^meitté d^un ebon, 
une demi-livre de petit lard ; on fait blanchir le tout un 

2nart-d*beure à l'eau bouillante ; on les retire; on les rafrat^* 
iiit ; on presse le chou , on le coupe en quatre , on ficelle 
chaque quartier. On coupe aussi le lard en plusieurs mor- 
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ceaux sans les séparer d*avec la couenne; on les ficelle. On 
met les queues dans iwa 6i«aerole > k§ eboux, le lard et six 
ffros Qgnons par dessus, un bouquet de persU et ciboules, 
«ma-ctoiu <!e ^rftfl«^ M » i li é 4*Qne f|9U86e,d*au , une très-|[)e- 
tito branche de fao^^uil , uft ^bU de sel^, -gros norrre { on raouil- 
ie aiwc du boBÎHoa, et on fait tmt% à tres-petît feu. On 
DMip^ées mi^s de pain en fond , de la grandeur d'un petit 
écu : an les passe sur le feu ayee du beurre jusqu'à ce qu'el*- 
les «oient deJMle«oiileur dorée. On les met égoutter $ on jeV- 
tevne^neée de larinedatis le restant du beurre des oroûtons; 
4>n la fait^ousair t onmoutfle avec du bèuilloadela duisson 
éa^tliattxet moLÛletde nnaîgre. On Mt bouttlîr une demi- 
heupa, pMnrqve la farine art le temps de cuire, et ifùe eelt 
lM«Be«n petit «o«Hs( on le dégraisse et on lepalsseau tamis. 
Qumd \fê qnevea sent^^tês et qu'il n'y reste plus de s^uoe, 
OA leaimit ogoiHter ain^ que les choux et le lard ; on essuie 
k tout atec un li^ge. On dresse les queues entremêlées de 
oboux, Icsognons avtour, le lard et les crûtohs parnlessus 
les choux, et on verse le coulis par-dessus. 

Queues de mouton aux choux à la bourgeoise. 

Yoiis meikz bUnchir à Teau bouillante la moitié d'un gfoi 
ebou ; vous le rafratchisBeEf le pressez et en ôtez le irognoa 
et le hachez; ifousooupes en petits dés un quarteron ou une 
c^i-livre de peiit lard; vous le passez avec voa chaox dans 
un g^tit roux» et les mouillez avec un peu de bouillon sans 
Ml. vous laissez cuire une kotire à peM feu , jusqu'à ce que 
le chou et le lard soientbien cuiU : le ragoût bien lie, vous 
meHez égouttor les quBÛeâ aii^vetts aurez fait ooire dans une 
potite braise «a amère de smq on aix. Yoms les essuyés avep 
ua^ Ijiflge^ vous les dressez dana le plat à peu de dislanee ks 
iTnci lie,: rjyjffi : tq -m irnwYirr rbiq^^* quôie avec du ragoût, 
et vous servez diaudemeiit* • 

Jlsaefont çttico l«ff le g«iL II laiit les ouvrir par le milieu 
et leur passer en travers une i^tite brochette. On les assaison- 
ua4e sol et poivre, et^ quand ik aoat cuits, on met dessous 
une sauce à Tédbalotta. 

Bogmmê é» mmnlbim auwm de ChampajfM. 

Ui a^aoeoiaPMKloQt oaumè oeude cochon ( Voyez Bogwmi 
4^cochoïï). 



I^ L'AGNEAU. 

Les agneaux de deux mois et demi, hieti ttourris , sont les 
meilleurs. Le printemps est la saison oti Fon en emploie I|» > 
plus. 

On comiprend sous k um d'issue , talêté^, le foie , lé cosar> 
le mou et les pieds. 

Vous ôtee^es mâ'chbrKs et leMti^e^rvottifes HirHes dé-* 
l^rger dafis de Vcïfu avec le f^te de rissw! cotipée par mof- 
ceaux ; felles-les ifcîaftcMr^uti mimeirt , et cttisez-les dans mt 
blane ^un instant îfvant de» servir, vous égof^ltez fetout et le 
tnfÉttez { il Vcxeeptioiî de la tête f dans une aflèmandfe réduite» 
liée àv«c deux iabnes d*<É!#ft, vft nwrcean de benrre etie jus 
de' la moltiér d un citron*' Vous ttretféz ce ràgo^ sur «n phf ^ 
él la téfe bien bhncfae penr dessus. ■ ^ - ■ . 

Apr^av^àraiii^rofnrlé.vol^^ tête,' vous la faites dégorger et 
Mancmr^voiis larafraicbisse^t, après V^voir flambée, Vods 
la mettes cuke dans un blancmprcs d«ux heures de cuissont 
vona régtmUez at la mettez sur votre plat » avec tme sàncQ pir^ 
qua&te dessous. . . ^ ' . 

Tol^u^vent de jpieds d'agneau» 

Vous les faites.comme les pieds de mouton , et au moment 
de servir, vous les mettes daes^Eïi ttf^u-vent. 

Filets d'agneau en blanquette. 

Faîtes* cttke dnq.ûieîs d'agneau à la broohe^^ et laissç^lea 
refroidir; vous les coupez en blanquette^ et les mettez entre 
deux l>«ràeft de* lard dans une^casserole , laquelle vous met*» 
tez dans une étuve avant de servir, afin que Vagneafi cbauffii 
doucement et ne se racornisse point. Au moment de servir, 
vous ôlez le lard et le meMctt dsias une allemande liée avec 
deuiT jaunes d'œufs, un petit morceau de beurre et du jus de 
citron. Vous aurez soirt de ftietffe patmf qnelllties champi- 
gnons qui auront déjj^ été pafôés dans le beurre. 

J^ qmrtwt ^agmaa^ 

Le quartier d*aaBeftu de devant est plus délicat que celui de 
deirière; il se stn-^rdiiiakemeiil roii* On en fait aissi dei 
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nirées à J'anglaise, en metlau|Ies côtelettes sur le gril, com- 
le celle de moulon. Le reste du quartier se fait cuire à la bro- 
he; quand il est froid , on en fait une blanquette, et on met 
îs côtelettes autour. h , udcu 

Le quartier d'agûeau de derrière 3e met ordinairement à la 
roclie. II $è met aUssi farci eh dedans , cuit à la braise , et 
eryi avro un ragoût d'éçinards. Cuit à la braise et refroidi , 
n inre des fiietw|u'^ttmet 011 blanquette m à labécbamelle. 

On «^ipe lop a|;neaii j«$qu'à la seconde oôtoleite du flanc, 
j qui fait la moitié de ragneau. Après r«voir assujetU avec 
^ brochettes, on le met à la broche , «n le iai( coire d'une 
EiUe couleur. .0B.{kren4 deux quartiers duilevast de Tagneau, 
1 en lève l^s épaules; on coupe la poitrine da magn^n»^ que 
s côtelette&.né soient pa$ endempiagéés. On lait cuire les 
>itriRcs dans une honne braise : quand elles seront «uiies, 
I les -mettra «ntr« deux coMT^rcles, çt on les laisse caxefrojh 
ir. On les coupera en petits morceaux , que Fon panerabieo 
roprement, et que Ton trempera dans «ne saucé d'u A bon 
)ût : on les panera avec de la mie de ptin. On coupe les cô- 
lettes, on les ptre, on les assaisonne de sd et de p<HTre, et 
1 les met ^ans un plat à sa^r ayec du. beurre fonlkL. On 
rend les épaules cuites à la iFocbe et refroidies , on en fait 
ne. bonne blanquette. Au moment de servir, on fait griller 

I fnre les tendons. On saute les côlelettes, que Ton -glace, et 
i dresse le tout entremêlé et en miroton : on met la blani- 
lette au milieu. 

W COCHON. 

II faut éviter d'employer du cochon ladre, c'est un manger 
al-^in ; la chair est parsemée et glandes blanches ou -roses; 
digestion s*en fait mal : c'est pour cela qu'on em^doie pea 
tcochon dans la cuisine, et qu'à table on lui fsM peu d^féte 
lapd on en sert. 

filAMiitlL. 

Prenez de l'ognon , que vous bachei, et faites-lë-cuîre avec 
1 peu d'eau et do la panne ; quand il est bien cuit et qu'il 
) reste que de la graisse , vous prenez de la panne que vous 
upez en dés; mettfeE444ans k casserole où est votre ognon, 
ec du sang et le quart de crème; assaisonnez de sel fis, 
^pices mêlées; maniez bien le tout ensemble , et entonnez* 
dans des b(^aux que vous anrtiiXHipé supaiavimt ^ la 
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longaenr dODf vous youïez faire les boudins; ne les emplisser 
point trop, de crainte qu'ils ne crèvent en euisànt; ficelez les 
deux bouts de chaque boyau ; vous les faites cuire ensuite 
dans l'eaû bouillante : il faut un quart-d*jheure pour les cuire; 
pour Yoir s*ils sont cuits, vous eii tirerez un avec ré4umoire 
et Je piquerei avec, une épingle, si le sang ne sort plus ,- que 
ce soit de la.graisse, c'est une preuve qùTls sont cuits ; mettez? 
les ensuite re&oidir pour les faire griller quand vous Voudrez 
les servir. La même, façon se pratique pour les boudiciis de 
sanglier. \.,-- 

* Bbudin$ lianes à la hovrffèoisf. 

Mettez sur le feu«neeliopine.de laii^uevous faite$ booil-* 
lir, et meltez-y après Une bonne peignée de nie de pain; 
pas^tez k la passoire ; faites tiouiUir le tout ensemble en le 
tournant souvent , principalement sur la (in , jusqu'à ce que 
la mlc de pain ait bu tout le lait et qu'elle soit bfen épaisse, 
metlez-Ia refroidir; coupez une demi-douzaine d'ognons en 
petits des , et les faites cuire à petit feu , sans qu'ifs soient co- 
lorés,, avec un morceau de beurre; ensuite vous avez une de- 
mi-livre de panne hachée que vous mêlez avec les osnons ; 
après qu'ils sont ôlés du feu , ralBltez-y aussi ïa mie de pain 
avec sir jaunes d*œufs, un peu plusd'un demi^seticr de crème; 
délayez le tout ensemble ,' assaisonnez de sel fin , fines épices : 
prenez de» boyaux de cochon bien lavec , coupez-les de la lon- 
gueur dont vous voulez faire vos boudins, ne les emplissez* 
qu'au trois guarts, Irez le*bout; qmmd ils seront tous finis, 
faîtes bouillir de l'eau ; quand elfe bouilKera fort ,niettez-^ 
doucement les boudins et les faites bouillir jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits, il ne faut pourcela qu'un quart d'heure , et vous 
le recontialtrez si, en les piquant avec une^épingle, il n'en 
sort que de la graisse : retirez-les doucement avec une écu- 
moire; mettez-lerdans l'eau fraîche ; faites^les éffoutter,puis 
griller dans une caisse de papier : ensuite vous res ôtez de la 

caisse pour les servir chaudement. 

» 

Après avoir lavé et nettoyil^ boyaux les plus charnus du 
cochon , et qu'ils sont bien propres , on les fait dégorger pen- 
dant douze heures 9 ensuite on les égoutte, on les essuie bien, 
et on les met dans vne tci^rine; puis on les assaisonne de sel, 
de poivre, d'aromates piles et des quatre épicesi; on les laisse 
daas eet assaisonnement pendant deux heures; cela fait, on 
les ncftdans les boyaux, qu'oil lie par ]p bout, et on les place 
an fond du saloir. 
Lorsqu'on veut les manger, on les fait cuire dans dil boufl* 

S.. 
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ton, arec des racini», on bouquet de persil et ciboule, da 
ehym et du laurier roa les Ms^ refroidir daos leur cuisson» 
Dsuite on les met sur }e griL 

II faut choisir dans la chair du cochon celle qui est la 
moins nerveuse. Vous hacherès une livre de lard avec une 
livre- <ie çh^iir ; vous y ajouterez du persil et de la cîbottle ha- 
chés, un peu d'épices , du sel, du poivre ; vous mêlerez bien 
le tout ensemble; ensuite vous mettrez Totre chair dans les 
boyaux. Ceux qui veulent donner à leurs saucisses plus de, 
goût , y verseront un verre de vin ordinaire bu de Champagne 
&m <fai Rhin , ou du ftkdèi^^ ou deMalvoms^ ou de Mtoa- 

tinpaan , 4>u de Ganilaiice. 

> 

HuTê ds cochon» 

Yotre tète drossée en entier, vous prenez des dd>ris de 
chair de porc f^ais gue vous mettrez avec elle; vous Tassaison- 
nerezde sel, de poivre en grains , d'aromates piles , des qua- 
tre épices, jpersi\ petits ognons et ciboules hachés; vous la 
mettrez dans un vase avec. cet assaisonnement, vous Ty lais- 
serez pendant neuf ou dix jours; quand vous jugez qu'elle a 
bien pris son assaisonnement, vous la retirez du vase etFé- 
gouttez; vous rassemblez tous vos morceaux, vous les arrangez 
de laçon que votre têto se trouve remplie et reprenne sa pre- 
mièi^ forme; vous aur^ soÎQ de x^oudre ensuite avec de la 
ficelle ll&uverture par où elle a été désossée, et vous la ficel- 
lerez de telle manière, qu'elle ne se déforme pas en cuisant ; 
^nvelappea-la duis un Imge blanc, ficelé parles deux bouts ; 
ensuite vous la mettrez dans une brai^ière avec les os de votre 
tèie, descouennis, neuf ou dix carottes , autant d ognons y et 
sept ou huit feuilles de laurier, autant de branches de thym, 
4a liasUic» «a eros bouquet de persil et ciboule; sept clous 
de girofle, une forte poignée de sel et quelques débris de co- 
chon ou (l'autre viande ; mouillez votre hure avec de Feau 
jusqu'à ce qu'elle baigne^ ctvovik ferez mijoter neuf à dix 
heures à petit feu ; quand elle sera cuite , vous l'ôterez de des 
sus lé feu et lalai^erez deux heures dans son assaisonnement; 

Îmis vous la retirerez avec' un autre linge blanc, et vous 
a presserez de vos deux mains pour eti faire sortir la li- 
([uidequi y serait resté , mais de manière à lui conserver tou- 
jours sa forme ; lais$ez-la refroidir dans son Kage; quand elle 
sera bien refroidie, tous l'appropriei^ et vous la mettret 
dans une serviette ployéc sur un pkt, après en aTOir ôlè les' 
ficelles. 
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f^ommgt de eo^hm. 

On prend une tète de eocfaoa bien nettoyée; oa k désossé à 
foi&it> on lève toute hi ck^îc et le lard sans ccmper la couenne; 
on coupe la chair en filets très^wnces, on en fait autant du 
ûfd; on met te maigre à. part sur un plat, Wen étendu et le 
gras dans un .autre; on coupe les oreilte» aussi en fîletsi; on 
assaVsotnne le tout' des deux oôtés^ avec du sel fin, du gros 
poivre, thym, laurier, basilic, $ix clous de girofle, deux 
pinoées de (^iandre^ la moitié d'une muscade ; le tout k^ 
ehé tros-fin; deux-gouases d'ail et quatre échalotes aussi ha- 
chéeé»; une demi-poignéo^de persil eu feuilles. entières; oa 
«let la'peau de la,n«ire dans une casserole ronde.; on arrange 
tous les filets d& viande en mettant un lit de vinaigre et quel^ 
ques trancha de jambon , des feuilles de persil arrangées 
proprement; on contHine de «ette ftiçew jusqu'à la fin ; on 
coud la couenne «t on la plisse en bourse; on l'enveloppe d'un 
torchon bfônc, que l'on serrera fort avec de la ficelle; on met 
ce ftx)mage dans une marmite juste à sa grandeur , pour la 
faire cuire pendant cinq ou six heures dans dû bouillon, une 
ninte devin bianc,.de î'ognon, racine, thym, laurier, basi- 
fe, une i^Hsse. d'ail, sel, poivre; lorsqu'il est cuit, on 
rëgontte et on le met daris un taisseau juste à sa grandeur et 
bien rend ; on le couvre avec un couvercle et un poids très- 
Vavvd dessus, pour lui faire prendre la forme que Ton 
▼ç«t jusqu^à ce quïl soit froid : on le servira p6ur gros en- 
trémels. • 

Dujatu&im. 

la cuisse et l'épaulë se mettent en jambon$ : il faut les saler 
et fumer." Pour cet effet, vous faites une saumure avec du sel 
€t du salpêtre, et toutes sortes d'herbes odoriférantes, comme 
thym, laurier, basilin,-«bftiitte ^ maijol&ine, sariette, geniè- 
vre , que vous mouillez avec moitié eau et moitié lie de vin ; 
krilMi Ynftwer 'tontes ces herbes dans la saumure pendant 
"fiiigt-qwatjpe hanfis; ensuite voils la passée su clair et mettez 
trtrapér ItojanbMisdeitens pendant quineef jours; alors vous 
les vetirvrevde la sanmnrepour les faire égoûtterj après les 
avoir bien essuyés, vousles nMtez fumer à la cheminée. 
Quand ils serdht secs, pour Içs conserver, vous les frotterez 
avec de la Me âeViH et du vinal^e, et mettrez par-dessus de 
14 cendre. Lorsgue vous le vouiez faire cii^'re , vous en ôtea le 
niauvais sans rien ôler à la couenne , les faites dessaler dans 
de Veai^ deux ou trois jours, suivant Qu'ils ^ont nouveaux et 
due vous les juge^ assez dessalési les désos^* les enveloppez 
Ç^n torchon blanc, et Jjbs mettez dans nnp. oMirmitepas plusi 
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large que le jambon; v^ys y mettrez deux pintes d*eati et an- 
tant de vin blanc, racines, ognons, un gros bouquet garni 
de toutes sortes de fines herbes-, et faites cuire yetre jambon 
pendant cinq ou six heures à tffès*petît feu. Quand il est cuit , r 
vous le laissez refroidir dans sa cuisson , vous le retirez en- 
suite et enlevez doucement la couenne' sans ôter la graisse, 
vous mettez par desaus ta graisse du persil jiaefaé avec un peu 
de poivre , et après, dé la chapelure ae pain ; tous passez par- 
dessus la pelle rouge, pour que la ehapeluire s'iQubtbe un peu 
dans la graiss^ et prenne une belle couleur : ou bien , si vous 
voule^ qu'il ait meilleure façon, lorsqu'il lest refroidi , vous 
ôtez la couenne et le parez bien uniment ; vous le glacez en- 
suite d'une belle couleur. Servez froid sur ui^e serviette , pour 
gros entremet». 

Bmpêiitrialé de cochon. 

* * ■ * 

Toutes sortes d'endroits de cochon sont bons pour faire di| 
pètit-salé ; le filet est estimé 1q meilleur. Vous coupez les 
morceaux de la grosseur que vous voulez, et pFeae2.du sel pile: 
sur quinze livres mettez une livre* de seL: frottez votre viande 
partout ; mettez-la à mesure dans un vaisseau; quand il est 
plein, bouchez-le bien de crainte qu'il, ne prenne le vont. 
Vous pouvez vous en servir au bout de cinq ou six jours. Si 
vous voulez le garder long-lemps» vous y mettrez nu peu plus 
de sel. Observez que plus le salé est nouveau, meilleur il est» 
Vous vous, en servez ensuite soit pour manger avec d« la 

Ïmrée de pois, ou un ragoût de choux, ragoût de légumes, de 
entilles, purée de navets. De teHe façon que vous le ser- 
viez , ne mettez point de sel dans le ragoût que vous destinez 
à manger avec ; et si votre salé avait pris trop de sel, faites-le 
tremper dans de Feiiu froide avant de le faire cuire. 

Céttktteiêfcoolum. 

Vous coupez voseôlelettes decoclian^ommedas côtelettes 
de veau, ayant soin de laisser dessus un jpe« de gras; vous 
les aplatirez pour leur donner une belle forme, et vous les 
servirez, après une parfaite cuisson sur le gril, avec une sauce 
Robert ou une sauce aux cornichons. 

Coteleiteê de porc paû en ragoût à la hourgeoite. . 

Coupez un carré de pore frais en côteleltes; mettez-les cuire 
avec un peu de bouillon, un bouquet garni, peu de sel, poi- 
vre; un ris de veau blanch!, coupé en dés ;. mettez-les dana 
une casserole, avec des champignons , quelques foies de vo> 
laille f un peu de beurre ; passez-les sur le feu , ajoates-y une 
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bonne pincée de farine; mouillez moitié bomllon, un verr< 
de vin Wane et du jus pour colorer le ragoût, sel, gros pcd 
vrc» un iKHiqoet de persil ^ ctboule, une .demi-gousse d'ail 
deux ctous de girofle; laissez euire et réduire à courte sauce 
?ersez sHr les côtelettes. 

Echine êe'eet^von. 

On aura soin, en coupant le morceau en^carré, de laisseï 
répaisseur d'u9 doigt de graisser Le carré doit être bien cott 
Tert. On cisèle le gras qui le couvre;* et i« le met à la hso- 
che : deux heures suffisent pour le cuire. On le sert , pour r6^ 
ou pour entrée , avec une sauce piquante , ou telle autre sauce 
qui est le fAus au goAt* 

Klêti migwm». 

Vous levez les filets mignon^ dans toute leur longueur, el 
FOUS les piquez de. lard fin; vous leur donnez une forme ron- 
de, et vous les piquez par-dessus. Mettez dés bardes de lard 
dans une casserole, quelques tranches de veau, quelques 
carottes, ognons, deux clous de girofle, un bouquet de persil 
et ciboules, deux feuilles de laurier, et vos filets dessus Tas- 
raisonnement; couvreZ'Iesenf&uite d*un double rond.de papiei 
beurré ; vous ajoutez plein une petite cuillère à pot de oouilr 
Ion, vous les posez sur le feu une heure avant de servir; vous 
mettez du feu sur le couverde pou): les glacer : au moment de 
les manger, égouttez-les. 

^ OitUUê de cochon. 

On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaisonnement 
inreil à celui de la hute'; quand elles sont froides, on lei 
coupe en petits filets que I*on dépose dans une casser<de : oti 
coupe ensuite en demi^rercle douze gros ognons dont on a ôU! 
la tête et la queue; on les passe dans le beurre; quand il 
sont bien blonds, si on n'a pas de sauce, on emploie une cuil 
lerée à bouche de fhrine que Von remue avec ses ognons , oi ! 
y ajoute un demi-verre de vinaipe, un verre de bouillon , di i 
tel, du gros poivre ; on laisse jeter quelc^es bouillons à se i 
ognons ; on les niet sur ces émmcées d'oreilles de cocfaoo , a i 
nute le tout ensemble , et on le tient chaud sans le faire bouil 
fir, jusqu'au moment où on dresse son ragoût 

JPfkàê 4i eecJum à fo Satnte^Maiêhouïd, 

AjMte MW wtoKfilér VM pieds de cochon avtc da nibi i 
» fl hige» nttt qtiàg arpi t i a^im »» ae défaire en coitMi , 
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TOU^les mcUeaâans ane casserole avec du thym, du laurier, 
^ carottes» des ognbns, des clous de girofle , du persil, des 
ciboules, ua peu de 8auBuir#, i|ne deoii-bouteille de vin 
blanc, plus ou noÎBs : comme ils doivent rester loB^-temps 
au feu, vous emploierez beaucoup defitouillement; vous les 
laites mijoter pendant vingt-<iuatre beures sans discontinuer; 
après, vous les laissez retfoidir dans kur cuisson; vous les 
développez avec soin , et vi)us les laissez jusqu^au lendemain. 
Vfét à les serw, Irempeâto dans du beume tiède , assaison- 
|iiti4e» de §N8 jpoivre, et roi8«i^es dans de to mie de pain , 
Bi^llet'les entuite Mir le gril , à un bu très-dottx , et servez- 
te-atma sauce. ^ 

Rognent de cochm au vin de ChmmfOjjm. 

Prenez des rognons de cochon que vous émincerez ; vous 
Qiettrez dans une casserole, sur un feu ardent, un moroeau 
de beurre avec vos rognons émincés, dû sel, du poivre ,*de 
la muscade rapée, du persil, des petits ognons et de Técha- 
lote, le tout haché bien 'inçnu ; vous sauterez votre émincée 
sans relèehé , afin qu'elfe ne s'attache pas : lorsque vos rognons 
seront roidis, vous' ajouterez un peu de farine que vous re< 
muerez avec vôtre émincée , enéuite vous y verserez tf u vin de 
Champagne; vous retoun^erez alors votre ragoût, sans le 
hibser bbuillir. 

SahiiotMif. 

Après avoir épluché la panne, c'est-à-dire ôté les peaux 
qui s'y trouvent, on la oeupe par petits morceaux , puis on la 
met dans un chaudron avec un demi-setier d'eau » un ognon 
piqué de clous de girofle; on la fait fondre à trèsrpetit feu, 
ju^u'àce que les grignons, qui ne se fondent pomt, çom- 
miencenl à se colorer : alors le sfîndoux^ est frit; on le retire 
du feu , on le laisse refroidir à moitié, et on }e passe ensuit^ 
dans un vaisseau de terre pour le mettre au froid* 

Cochon de lait rôti. 

Plongez votre cochon de lait dans un chAidron d*eau chaude 
oitvotis pourrez endurer |é doigt; frottez-le avec la main ; A 
la soie s eu va, vous le retirerez de Teau ; vous le retrempez 
un instant; et toujours vous en levez les soies; quand il n eh 
reste plus,, voi^ le faites d4corg;er .pendani viBgt-quatre 
heures; vous le pendez ensuite et faites sécher. 

Ami jpéMce ^fa»cisse»-lHik. vMiir» d*!» gffOtMcreeam. de 
bim^ m^&^ fiaes>hegbe» h«Éfc^<rt»-i»inH wlMcfae»* 
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le ensuite; arrosez-le sans cesse û\\ïUe vierge, pour lui faire 
prendre une belle couleur, et servez. 

Cûeiçn dé lait prci> " 

r 

Après ravoir échaudè à Teau bouillante , et avoir fait les 
pr^>araiioDS nccvrssiiiires, comme ci-dessus, farcissez-le âvee 
son foie ïiacbé a> ce lard blanebi, Iruffes, e^iam^lgfioAs, roeam- 
boles, cifires fines, anchois* de Nice, fines beii»es assaison- 
nées de poivre de ta Jasialqiye et de seLmariû , lé tout passé 
à la casserole : soti ventre ainsi nempli, on le ficelle, on lo 
mel à la broche , eft ob a soin de Tarroser 4*bti41e vierge^ pour 
l«î faire prendre pue belle couleur ; on Tacooiiipagne presque . 
ftoiyoïlis d'une sauce à Torange y avec sd et poivre blanc. 

BË LA VOLAILLE. 

La if^wàle denfàude à être plumée aussitét'qu'eUe est ttiée : 
ensuite on la flambe sifr ^n fburnèau bien allumé , c^est-i-^lire 
qn'on ^ paKe légèrement scor la flamme pour brûler les poils 
cmi resteut : à défeut de fourneau allume^ on pfeut se servir 
aima feuille de papier ^u*on brûle dessous les poils; cela 
fait, on ia vide : pour cet efl*et on coupe la peau delà volaille 
sof le derrière 'du eou : on détache légèrement la poche d'avec 
la peau pour 1 oter sans 'déchirer la volaille, puis on passe 
son doigt dans^le trou du briquet; on le toume en le cour- 
bant 9 pour détacher ce qui est dans le cor{)s : cela donne la 
faeilité de faire sortir les boyaux', foie et gésier :^n agrandit 
ensuite le tnou proche du croupion , et on vide doucement la 
volaille pour ne pas là déchirer : on aura soin d*ôter Tanger du 
foie et le dedans du çésier. T6ute volaille et gibier se flambent 
et se vident de la même façon; cependant, si c'est pour rôtir 
et servir sur le plat de rôt , il ne f^tpoînt les flamber : on les 
vide , comme il vient d*être dîV, on les fait revenir sur 4e la 
braise; on les essuie bian avec un toieboo^ ^«i les^éplur^, 
puis on les barde ou le^ pique comme on le juge à piopOlk 

' GAKARP, SARCELLE BT CANKÏCW. 

On distiufiic deux sottes de eanarà», oelui^ebaiseHCdvret 
î« sauvage ; le cauaffd domestique s'empWe vi^oatiers pour 
entrée, et le^sanvM» pour r4Û. Rota» «si TenÉnît «à l'^a 
fait les meilleure élevés': il n'y a ri^ au-dessus des canetons 
de ce pays. -•...■ 
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Canard farci, \ . 

Lorsqu'il est flambé»^ ob le vide parla poche, et on- le 
désosse entièrement sans lui percer la peau. A cet effet on 
commence. A la poche , Qt on le xenterie^ à mesure qu'on ôte 
les os ; on le remplit ensuite à moitié avec une faree de vo- 
laille ou de gpdiveau (isf^e% tourte auffodweau}^ puis on le 
ficelle pour que rien, ne sorte, ,et on k fait cuire à la braise 
comme la langue de boeuf fvùy^ langue de bœuf) : quand il 
est cuit , on l'essuie de sa graisse , et on le ^ct avec une 1)onne 
sauce ou un ragoût de marrons. Pour le servir de cette der- 
nière façon, pu fait cuire des marrons avecpn demi-setier de 
vin blanc^ un peu de ooulis, une pincée de sel , et on entoure 
le canard. 

€q/mrd auob ruteeU. 

^ 

Quand le canard est vidé, flambé, troussé les pattes en- 
dedans, on fait un roux ; dès qu'il es|~ blond , on met dedans 
son canaffd ; ou le fait revenir : quand les chairs sont fermes 
partout, oa Terse plein deux ouillères à pot de bouillon ou 
d'eau, si on n'a pas de bouillon 4 dans oe dernier cas, on 
ajoute du sel, du poivre, une feuille de laurier; oa tourne 
son canard avec son inouilbmentjus<ii^à ce qu'il bouille; on 
Y met alors un bouquet de persil et ciboule, et on le faitaïier 
a grand fèu : le canard aux trois-quarts cuits, on y mettra des 
navets, tou3 de la même grosseur, que l'on aura tournés, fait 
sauter dans du beurre jusqu^à e% qu'ils soient bien blonds , et 
laissé égouttér ; puis on fera aller le tout à petit feu : on dé- 
graissera lé canard , on y mettra un petit morceau de suivre ; 
au moment de servir on versera fb ragoût de navets sur le 
canard» On s'assure s'il e^t de bon«el. 

Canard à la Bruoèèlles. 

• * 

Après avoir désossé votre canard, mettez-lui dans le corps 
un salpiçon comme suit': ^ 

Goupez en gros dés un gros ris de veau, quelques crêtes de 
coq, le tout 4îuit, des truffés et des champignons ; Irez ce sal- 
piçon avec de Fes^agnole réduite, et mettez-le dans votre 
canard, lequel vous couvrez, afin qu'il n'en sorte pas; vous 
le faites euirê pendant deux lieures dans une mtrepoix, et,, 
lorsqu'il est «oit, viows l'égotiUez et le débridez; vous mettes* 
pour sauQB use espagti^ clarifiée et de bon goût 

ÙoMdSrd M davèe. 

U se fait de même que l'Oie à la dauk. 
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CoKuird eu chfLViHm* 

On le désosse et le fiircit comme le canard fitvei; ensuite on 
le fait cuire^ avec un verre de vin blanc et autant de bouillon, 
un bouquet §ami, seU gros poivre; iorsqu*il est cuit, on 

Sasse la cuisson au tamis, on la dégraisse, on y met un peu 
e coulis pour lier la sauce que Ton fait réduire à ce point, et. 
on la verse sur le canard* 

Canard à VitaUenme. 

Le canard cuit-dans un demi-setier de vin blanc , autant 
de bouillon , sel et poivre , en psse sur le feu , dans une cas- 
serole, deux cuillerées à bouche d*hnile d'olive, persil, ci- 
boule, champignons, une gousse d'ail, le tout haché; on y 
ajoute une pincée de farine; on mouille ^vcc la cuisson du 
canard , qui doit être dégraissée et passée, au taniîs ; on fait 
réduire au point dtine sauce , on dégraisse encore et on sert 
suriecanara. 

Canard au9 oUoa. 




les 

^^p ■ ^ __^_ . -^ 

baftii^ dêtod dans M casserole, ion canard dessus j t)n }ei 
couvre de bardes, et on met une poêle pour k cuire. Une^ 
heure et dteie avant de servir , on le met sur le feu , on le 
fait mijoter jusqu'au moment de servir; on Tégoutte, on le 
bride, et on le dresse ensuite sur ïe plat : on tourne des olives, 
c'est-à-dire on enlève la chair de dessus son npyau. e» tire- 
bouchon ; on la conserve entière pour qu'elle reorenne sa pre- 
mière forme; on leur fait jeter un bouillon dans l'ea^^on 
clarifie cinq ou six cuillerées d'espdg&cle; on y &ei des.olives 
blanchies , et on les verse sur le canard. 

Canard è la furfe de ienêUlu, 

Vous préparez votre canard comne celui dit k 1» poAle : 
yoi3^ mettez des bardes de lard dans k fond d'une ONMrole, 
votre canard dessus, quelques trtnçherde roudle de veau, 
deux, carottes , trois ognons, deux eloss de pii^tk , «ne feuille 
de. laurier , un peu de thym , un bouquet de persil et ciboules ; 
voua couvrez votre canard de tardas; vous^y versez plein uiie 
cuillère à pot de bouillon : si voire oanaid est tendre, trois 
quarts d'heure suffisent pour le euire. Au moment de servir, 
vous régouttez, le débndes et le dressez sur votre plat ; vous 
le masquez cfunç purée de lentillesi . 
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Caneton de Mûum atix petits pois. 

On fait ciiiït! mi caneton comme celui dit aux o}hre^ : on a 
un litre de pois fins , que l'on manie avec un petit morceau d^ 
beurre ; on les passe vivemerit sur un fourneau , et on les - 
mouille arec quelque cuillerées de bouillon et d'espagnole ; 
on ajoute de petits morceaux de ^tit lard, dégofgés et Wan- 
chis, gros comme une noisette de sucre et un bouquet garni ; 
on écume et on dégraisse les pois, «t loi^u'il» sont cuits et à 
courte sauce, on les verse sur le caneton. 
. ,r ■ . , . ■ .-^ 

DES POULES D'EAIJ. 

n y en a de plusieurs espèce^ et de dltTérentçs grosseurs : les 
unes ont ïespiejs terdâtres^ d'autres, couleur de rose* ou 
rouges ; elles se préparent toutes de la même mçon que les 
canards. 

DU'DÏNDON. 

" Le tttndon est un mseaué'ori^Hie iudknne.ll a été apporté 
pnr les missionfiaiteien Europe, gA il s*est tiatucahsé et 
iDvltlplîé k rinftni. 11 faut préférer pour ki table cehiî qui est 
jeune, tendre et gras, dont la peau est blaifcbe et les pattes 
noires. On préfère pour la délicatesse la fenonile au. mÀle. ^ 

LintUm en ballon. . 

On le désosse h fbrfait sans percer la peau ; on lève toute 
la chair qu'on* cou^e par filets, et on le finit comme le 
pOtXig^ uC cocl^.. Son veut le servir pour entrée, on le re- 
tire pendant qu'il est chaud , et on le met sur la table avec 
une sauce. ^ ^ ' 

' DMon à ta hmrgeotié. 

On« flambe et on*Mi|(;lie us éiiidon, on Taplatit un peu 
mr l^B8lomae; on en- troussé \ts pattes ; on le fait revivre dnns 
Ufie Casserole avec dti beurte ou d^ lard-fondu^ persil , ci- 
boule, c&arapî^ons, une pointé d'ail, le tout haehé très^fin; 
on l6 met dans une autipifr eas^^role avec Tassahonncment, 
sel, gros poiviç; on couvre iWtomac des bardes de lard-; on 
mouille avee un .verre de vin btenic, autant de bouillon : on 
fait cuire à petit feu; ensuite on le dégraisse, et on met un 
peru de coiilts dans la sêuce pour k lier. 

Les poulets et poulardes peuvent s'aeconmoder de même. 
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LiNnage estde m»ig^ Ie8¥}e€ix.ilind9n»à la lianbe, à cet 
«flet; après Taroir pla]llé€^▼idé, on lai cou^ les pattes, oa 
lui treussé les eufS9M en dediins qu'on assojettil avec de la ^ 
ficeïie ; on la flamlie, on l^épUiohe; on Fassaisonne de groT 
lard , de set , de'poivre , et de fiw» herbes ; on *iet dés bardei 
de lard dans une tH^aisière, le dindon par-dessus , deux jar- 
rets de v«i« , les pattes du dindon , qncflque» carotles , quel- 
ques og»ou9>, deux faailks de laurier, un bouquet de persil 
et de ciboules ; on'^ courre lé dindon de bardes et dftm mor- 
cem de papier beurié ; oh le înonllte de bouillon , on le jfait 
mijoter pendant quatre heures : quand il est cuit, retiret 
du Ces, dc^aisseK la saoce'ei la pàssez^u iamis; dressez 
TOtxe dinde dans le plat , et^rtez la garniture autour. L'u- 
sage le plus agréable d'une dinde en d'aube est de la servir 
froid« avec celée.- 'ï - 

Dinde en pain. 

Votre diodon flambé et désossé à forfait, yoUs mettez dans 
le corps un petit ragoût cru composé de foie gras , de cham- 

Eîg'nons , de petit lard 9 le tout .coupé 1^ dés et manié avec sel| 
nesépices^ persil et ciboule hachés; cousez le dindon et don-. 
nea^lm ki forme d'un pata; après liù «voir mia une barde de 
lard sur l'estemac^ eiîvelofipe%4e d'un morceau d'étanine ; 
laette&le cuire dans une mannitede grandeur soffîsante: malt 
pas piua; mouillez-le avec de boa. bouillon , un verre de vin 
biaiiCr bouquet de ûnas herbes : quand il «era cuit, vous 
l'ôlerei déjà marmite' et Jerti^iMhrez chaudement , vous pas- 
serez sa cuisson dans une casserole , après Favoir dégraissée; 
VQusla ferezrcûuire eiin^titC saUCCCt y ajouterez deîîl cuil- 
lerées de coulis ; tous développerez le dmdon de l'étamine, le 
déficellerez « ôlerez les bardes de lard , l'essuierez de sa grasse 
«Q le pressant un peu avec un lingeblaaC| et servirez^la sauce 
{Nur-d^os. . 

/f^iied4mZ«4{a,k*acX««^ 

Votre dinde saignée , faites-la mortifier à son point , selon 
la température de l'air : il ne s'agit plus , après cela, que de 
vider, flamber, trousser et embrocher la bè'te convenable- 
ment bardée et enveloppée d'un painer blanc : gardez-'vous de 
lapiquer; ce prœédé ne convient qu'aux diàdonneattx.Un peu 
avant son entière^ cttisson<f voua la déshabillez de aob enve« 
loppe, pour lui faire prendre une beUe bouleur, et vous la 
servez sur un plat long. 
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Dinde auoi trufiê» 

Ayei unciîinde bien grasse, et faites ea «orte qu!clle soit 
fraîche ; épluchez, ^ambez et vide* ; ayant soin de ne poiut 
crever Tamer. Lavez dans plusieurs eàuiCTOs truffes, brossez 
et epluchcz-les; hachez une partie des moins pelles, du lard 
bien gros, mettez le tout daus une casserole; mette^y aussi 
celles qui sont entières , sel, pwvre^ épices et laurier ; laissez 
sur un feu doux4)endaBt une heure; retirez vos truÎTes ; sau- 
tez-les et laisses presque refroidir; mettez-ies dans le corps de 
la dinde; recousez ies ouvertures; laissez-la se parfumer six 
ou huit jours, s^bm le temps plus ou moins Fipid ou chaud : 
bordez-la ; mettez-la à la brodie enveloppé de papier beurré. 
Deux heures suffisent pour la cuisson; quand elle est ache- 
vée , ôlez le papier , faites prendre couleur cinq à six minutes 
et servez* 1 . 

Une dinde préparée comme ci-dessus est un manger succu- 
lent en daube ou braise. 

Âbatis de dmdim en fricasiée de poulet 

• Yous raccommoderez comme laiiricassée de potQet. 

Aikroni^de éhiden à VeêpagnoU* 

Après avoir échaudé et âésossé les ailerons jusqu'à la 
dernière jointure ; on les pare propveraent , et on les saute 
dan's un neiurre de citron, on les fait outre entre deux bar- 
des de lard , avec une cuillerée de bon bouillon ; lor^ulls 
sont cuils^ on aasse la cuisson au tamis et on la, clarifie avec 
un blanc d*(£uf : on la fait réduire et on Tineorpore dans une 
bonne Q$pagaole. 

ÀiUrùniaihpdiUognons. 

On met les ailerons dans une casserole , avec un peu de 
bouillon, un bouquet garni, diisel, gros poivre; lonqulls 
sont cuits, on dégraisse la cuisson et on la passe au tamis, 
on la met dans le ragoût d*ognons pour lui donner du corps : 
servez à courte sauce sur les ogttons. 

"m rona. i 

L'oie domestique n'a point les qualités du canard, eile a [ 
la chair moins fine et de moios bon goèt : on^*en fait guère 
usage dans les tables bi^ servies. L'oie saovage a k chmr 
plus noire, et est plus haute en gott^ on ne la sert ordinai- 
rement que rdtie. 
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Oiê en daube à la hourgeme. 

Prenez u«e vieiite oie,. Vidçz-la et troussez-lm les pattes 
dans le ciffps; ensuite vous la raites refaire sur le feu et 1 é- 
pîuch^; laSez-la partout aveij des lardons de hrd bien assai- 
SSt mniés.avec dupersU, cibeui^^^ deux échalotes, 
raedemi-gousse d- ail , le tout haché , une feuille de laurier , 
thymethMie, hachés comme en poudre, sel, poivre, un 
peu de muscade râpée; après avoir laxdé foie, vous la ficelez 
et vous la mettez dans.une casserole proportKMinfte à sa gran- 
deuT , avec deux verres d'eau , autant de vin blanc et un demi- 
verre d'caiwie-vie » encore un peu de sel et poivre, lutez bien 
la marmite, et faites cuire à très-petit feu pendant trois ou 
guaire heures*, la cuisSon faite et la sauœ très-cpute, pour 
qu'elle puisse se mettre en gelée, dressez la daube dans son 
plat; quant au fond, vous le dégraissez et le clarifiez lors- 
qu'il est pris en gelée ; Vious le mettez autour de voire oie. 

Oie à la numtarâe. 

, Prenez une we jeune et tendre fue vous éplucherez , vide- 
rez et flambera, tirez-en le foie, qu'après avoit dégage de 
Vamcr. vous hacherez' et mêlerez a*ec deux échalotes, persiL, 
ciboules, le toutjkiaciàé, vaeleuille de laurier, thym , basilic, 
haché comme en poudre^, un hou .mor<îeau de beurre et de 
lard râpé, sel , gros poivre*; farcissez-en l'oie et troussez-la de 
manière que cette farce ne plusse sortir de son corps. 

Faites cuire ensuite vptre pie à la broche, en l'arrosant de 
tempe en temps avec un peu de beurre, et à mesure que vous 
arrosez, tenez un piat dessous pour de point perdre ce qui en 
tombe ; lorsque foie est presque cuite . vous mélef une. cuil- 
lerée de moutarde et de coulis réduit dans- le beurre qui vous^ 
a servi à arroser , remettez-le sur l'oie , et piaiez à niesmre , ^ 
jusqu'à ce que tout le dessus de l'oie soit entièrement cowert 
de mie de pain , acheyçz de la faire cwre et qu'elle doit d un© 
belle couleur ; servez avec une rémoulade que vous mettrez 
dans une saucière. 

Oie farcie à la Jrrotj^. 

« * 

Prenez ou deamarronl ou des châtaignes, selon Yotre goût, 
ôteïrea la première peau ; enfin pripare^les comme il ^t dit 
ml^alage à la jpr^ de marrcm ; mette^â pari ceax-que vous 
dcsllnez pour le ragoût ; hachez 1^ aulres dans une casserole 
avec la chair de quatre ou cinq savoîases et le foie d'une oie ; 
maniez le tout avec deux cuillerées de saindoux on un bon 
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morceau de beurre, des échalotes, une pointe d'ail, persil, 
ciboule (ou fines herbes également hachée*); passer le tout 
ensemble sur le feu pendant un qiiart-d*heure; laissez refroi- 
dir si vous arez une oi<|jetine^ et tendre : après <»ie vous 
aurez vidé, flambé et épluché vdti* oie, vou^Ittrnïettm 
cette farce dans le corps ; cousefria pour que rien ne sorte* 
faites-la cuire à la broche, et sérrez^a avec utt ragoût de mai^ 
rons comme celui que vous tnmvereràrarticîe Hojf^. 



• 



DËSPÏGJEON& 

r- 

On CH distinguç,de trois sortes : les gros pigeons cauchois: 



gratin , aux câpres, aux navets, aux. ro^ux, à là crapaudine, 
eu à la broche, bardés et enveloppés dé feuilles de Viene- 
enfin de tant de panières différenteaqtfjm ne saurait les enu^ 
mér£r icu 

rîge(M à la hroche. ^ 

les pigeons tiéés et ftemfeés, on lèséploehe'etoiijea brî- 
ac ; on leur met so«s 1» barde une feuille ^ vigne , si e*est en 

automne : trois quarts d%eure sufl^sent pour les cuift. . 

•• » . ■ • * 

Après avoir éçbandé et vidé des pigeons , on leur Coasse 

tes pattes e» dedans-,, <>R'Ie» fait dégotger et blanchir un jbo. 

ment, et on les retire à l'eau fral&he; on les inet dans tmA 

casserole entre deiût bîurées>a« larti, iavecde boa beuillon «t 

un bouquet garnii loisqu'ils lontcuits^ oa dégraisse leur 

• oiissw ,;et w 1 iflowpoïc dk» <te respagnole (^^ 
fier et réduire a son point: . ^^ 

^ Pigeons au lasilic. 

Prenez de petits pigeons que vous faites dégorger après les 
avoir vides, et troussez les pattes en dedans; faites-les cuir« 
dans une braise où le basUic dominç; quand ils sont cuits. 
rétire»4es û& t» bratse^poof les^meHre Kîfifoidir^ trempez-Jet 
•nsuHedaAs du bon couKs réduit, et panez-les avec de la mie 
de pam ; tous Jes treâipez de pouve&u dans l%if battu et as- 
nisonné ; et ï«i panet lebfcore de niie de pain : fiiites les frire, 
«t serves gamt de persil frit ' 



Compote de j^eons à la financière. 

Votks U faîtes de même que élilt à la royale , h Vtxceçiiom 
que ^Qs mettez dessus un ragoût aux truffes ou aux ftiies 
gras , au lieu d'un ragoût blanc. 

Pigemu à la erapanâine, ' 

Prenez de bon»^ fiigeoiis dimt tous trçusseregles pattes en 
dedans ; tous leuclevez Is^miiitié de leurs filets, lesquels tous 
rabattez sur leur poche) ei les aplatissez sans beaucoup cas- 
ser les os ; TOUS les trempez dans du beurre .fondu elles panez 
aTec de la mie de pain-; faile$-4es cuire à petit feu et d'une 
helîe couleur, dorée; quand ils-sont duits^ tous les serTez aTec 
unesauce piquante ou-un jus tïtaîr^ 

Pigeofikâ^ en nuitfilote. 

Les pigeons écliaudés et les pattes retroussées en dedans , 
on les passe dans une casserole aTec un peu de beurre, tne 
douzaine de petits ognonsblapcs qu'on a laisse cuire un demi<- 
quart d'hexure dans t'ean pour les éplubher; on ajoute un 
qmrtevon de polit laid bien entrelardé, coupé en tranches , 
Bo booqnut ga^i, puis on met une pincée ae farine , et'on 
mouille aTnxr moitié litouillon et QioiUé tIû blanc Quand les 
pigeons seront cuits et. rédiûts k peu de sauce, on y mettra 
une liaÎMn de tiois jaunes d'œûfs avee un peu de lait : au 
moment de servir on vearsera un filet de verjus. 

Pigeons ûM pois. ' " 

Preneznrois ou quatre pigeons; foHes-les dégorger'et bkftt 
cbîr; troussez les pattes en. dedans; mettez4es dans une cas^ 
serole avec un lifron de petits poiS' maniés dans un demi* 
quarteron de beurre, on botiquet de persil et dboote; pasaeB" 
les sur le feu et mettez-y une piif^éèdo farine ; mouillez aiTee 
de bon bouillon et peu de suere ; Cakes outre à petit ftn e!. 
dégraissez: lorsqa'ife sont cuits, que la'sauce est courte, von ^ 

f mettez une liaison de deut jaunes d'œufs ; faites lier sur U 

eu sans bouillir. Servez à courte sauce. 

. Pigm$ 'aux atperges en pe^tip&u: 



l 



> • -, 



Coupez de petites asperge? en péfits-^ioi^i lomnewas éi 
aurez la Taleur d'un litron etdemi> H«ett£«4«s d«iM renftfiift*> 
che pour les laver plusieurs fbist vous 1<» fcvez bkncliirwi 
demi-(^uart d'heure à Veau bouillante; petArez4es à l'eau Jnl- 
che et egouttez-Ies; votis les pfl^sez^sufMiii <fo«fMMi>à>gnilid 



T^ PIGEON» 

fen, avec un demi quarlerqn de beurre et «n peu de sucre ï 
vous les hez ensuite avec précaution avec deqx cuillerées de 
béchamelle réduite; vous failli cuire trois ou Quatre pigeons 
comme ceux dits àJa bourgeoise^ et les masquez avec les poin- 
tes d asperges. *^ 

Ptgems au court bouiUm. 

Ayez tl-ots ou quatre gros pigeons flambés, vidés et trous- 
sés; brdez-les de gros lard, et meltèz-Ies dans une marmite 
juste à leur grandeur, avec un bouquet de pe»sil et ciboule, 
une gousse d*ail, deux échalotes, deux dous de girofle, une 
feuille de laurier, thym, basilic, un panais, une carotte, 
deux ôgnons, gros comme moitié d'un œuf de beurre, sci, 
poivre; mouillez avec un veitede vin blanc ^t autant de l>ouil- 
Jon; faites cuire à petit ftu; lorsque les pijgeons fléchissent 
sous le doigt, vous passez la sauce au tamis etla faites réduire; 
81 elle est trop courte ,aHongez-l,a avec une demi-cuillerée de 
veijus, ou un filet de vinaigre, et versez-la sur les pigeons. 

Fijfeons à la S^^iUthUtenehoùîd. 

Tidez et. troussez trois gros pigeons, en y laissant les foies; 
faites-les refaire: épluchez-les; mettez dans une casserole jros 
comme un œuf de beurr<^ manié avec deux pincées defai*ine, 
du persil en branchés, ciboule entière, ômii ognons en tran- 
ches, des zestes de carotteet panais, une gousse d'att entière, 
trois clous de girofle, sel^ poivré, une feuille de laurier, 
thym, basilic; mouilleî avec trois ppi^ns de lait; faites bouil- 
lir , et ajoutez ensuite les pigeons pour les faire cuire à très- 
petit feu pendant june heure; lorsqu'ils sont cuits, jretirez-Jes 
pour les egoutten Enlevez la graisse de la Sainte-Menehould 
pour la mettre, sur une assiette; trempez-y les pigeons et pa- 
nez4es à m^ure; faites griller de belle couleur en les arro- 
sant avec le rjcstant de la j^isse où vous les avez trempés ; 
servez à sec : vous i^ettrez une sauce .rémoulade dans une 
saucière. - . . 

Pig^ns à la ppàe. 

On prend poqr œla de petits pigeons: on leur laisse les 

Sattes: onles fait légèrement refaire sur le feu; on les passe 
ansaneoMseflok avoeim peu de bon beurse, persil, ciboule, 
cliam^i|[nofis. une pointe aail, le tout haché, sel , gros poi- 
Tre : puis on W met avec tout leur assaisonnement aans une 
autre casMTole, foncée detrandies de veau que Ton a fait blan- 
chir on instant à Teaii bouiUsntei on 7 met un demi-verre 
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jcirîn blanc.; on couvre de bardes de lard et d'une feuille 
papier blanc; on pose un couvercle sur la casserole; et on f 
cuire à petit feu pour que les pigeons ne fassent que mijote 
ensuite on dégraisse la cuisson , on y verse un peu de cou 
pour la lier, et on la sert sur les pigeons. 

Pigeons à la dauphine. 

Ce sont des pigeons échaudés que Ton fait cuire entre ( 
bardes de lard, avec un peu de bouillon, une tranche de 
tron» un bouquet : on les sert ensuite avec des ris de ve 
glacés comme les fricandeaux. 

Pigeons en crépine! 

Ayez huit pigeons innocens, appropriez-les et faites-] 
cuire pendant un quart -d*heure dans la mirepoix : vous fi 
tes une farce à Quenelle avec des flletg de votre volai 
[^ojez Farce à QuenelleJ, qui ne soit pas très-délicate, c'ej 
a-dire avec moins de tétine ou de beurre dedans ; vous inco 
porez dedans une ducelle extrêmement réduite, et lorsq 
vos pigeons sont froids, vous les couvrez de cette farce, q 
vous enveloppez de deux ou trois tours de crépine de cocho 
que vous soudez avec du blanc d'œuf; vous les panez avec 
la mie de pain bien fine, et les repanez encore avec de 
mie de pain, après les avoir, trempés dans de Tœuf e 
tier , battu et assaisonné : vous arroserez cette dernière p 
nurc avec quelques goutte^ de bfeurre, et lui ferez prend 
une belle couleur dan^^n four d'une moyenne chaleur. 

Pigeonf m leigneU. 

On emploie encore pour ce mets des pigeons desservis 
table. On les coupe par moitié, et on leur fait prendre g( 
dans un assaisonnement; on les met refroidir; ensuiteon 
trempe dans une pâte h\\k de farine; vin blanc, une cuilci 
d'huile et du sel; on les fait frire , et on entoure le plat 
persUfrit- ^ 

DU CHAPON. 

• ■» * 

Le chapon de sept ou huit mois est le méiB««i» il «« i 

&'!^r"Li'-.!TL!'-'i" était „„ râis 
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Chapon povlé. 

Après avoir plumé, flambé légèreoient, épluché et vidé 
TOire éliapofl, vous lui coupez les pattes sur cuisses et vous 
les bridez; vous mettez des bardes de lard dans une casse- 
role, votre chapon par-dessus; vous les couvrez de tranches 
bien minces de citron, et vous le» couvrez de bardes de lard 
et une poêle par-dessus. Une heure suffît pour le cuire. 

DU COQ ET DE LA POULE. 

On s'en sert ordinairement pour en faire du bon bouillon 
fct de la gelé^ de viande. Ils sont aussi excellens pour faire du 
bon consommé et donner du corps et du moelleux à toutes 
sortes de sauces et de ragoûts. 

DE LA POULARDE. . 

♦ 

La poularde se sert souvent pour plat de rôt. Dans le temps 
du cresson , on en met tout autour assaisonné de sel et ae 
vinaigre. 

Los foies gras des poulardes, chapons, dindons et gros 
poulets, sont employés dans beaucoup de ragoûts. On les met 
aussi en caisse , ce qui s*opère avec du papier graissé d*huile, 
et on les fait cuire dans un^ur, dans leur jus, avec persil, 
ciboule, champignons, le tout hachéjpardes de lard dessus 
et dessous, un peu de beuiTe et un j"de citron. 

Les poulardes à la broche peuvent aussi se mettre en en^ 
tréc; en les servant avec les mêmes sauces et ragoûts que les 
poulets {voyez pouléUj. Il en est de même des chapons. 

Si on ne les jugeait pas assei tendres pour la broche , ou 
même que Ton .veuille les diversifier, on les met en fri- 
candeau [voyez Fricandeau) , ou à la tartare ou au- gros sel. 

Poularde ou chapon au jjros seL 

Quand elle est flambée. Vidée et troussée, après Tavoir 
fait blanchir un insUnt, on met une barde de lard sur Tes- 
tomac pour le tenir blanc; on la ficelle et on la fait cuire 
dans la marmite; lorsqu'elle fléchit sous le doigt en tàtantla 
cuisse , on la sert avec m peu de bouillQn cl du gros^sel par- 
dessus; 

Poularde à la haurgeoise. 

Vous mettez dans le fond d'une casserole un peu de ion 
beurre, déujc ognons coupés en tranches , et votre poularde 



fiambée, TÎdée» troussée dessus, Ve^toioae en dessous; oh la , 
couvre de deux Qgnons en tranches , dent racines coupées eft 
filets, ou bouquet gan>i de toutes sortes de fines herbes, un 
peu de sel ; vous la faites cuire ainsi sous la cendre chaude; 
à la moitié de la puisscn, vous ajoutez un demi-verre de vin 
blanc; quand elle est cuite, vdus dégraissez li sauce, la pas^ 
sez au tamis y y loettez un peu de conirs et la servez sur la 
poularde. * 

Poularde entre deux plats. 

Votre poularde flambée , vidée et troussée, faites^la refaire 
dans une casserole; sur le fea« avec un morceau de beurre » 
sel , poivre, persil, ciboule, chainpiemms, une pointe d*aUy 
le tout hache. Mettez dans le fond d'une casserole des tran- 
ches de veao, !a poularde par-dessus avec son assaisonne* 
ment; couvrez-la ae bardes de lard ;et feitessla cnire sur la 
cendre chaude. Quand elle sera cfrite, Vous dégraisserei la 
sauce, la passeiV^z an tamis, y mettrez «me<îtflHerée de ooidi» 
et an filet de verjus; vous vous assnreresf si laquée est de 
bon goiftt , et la verserez ^ur la pouhre^ - ♦ 

Poularde à la perHllade, 

Prenez une poularde eviie, ott cuite k 1» broche et qui » 
déjà été servie sur la table , qu'elle soit ou non entamée ; coq- 

Se^I^f par membres , et fkiles la cuire dai» une casserole a?ac 
a bouiHdn, du coulis, sel, un peu de^;fos poivre; lors- 
qu'elle est cntte et ia sauce assee it&duHe, meltoHr une bonna 
pincée de perstl haché très-fin t]ue v«us avrez &it euire un- 
moment dans Feau : avant de le hacher, il faut ie bien prea* 
ser. Au moment de servir, mettez un filet de verjus» 

PaiUafà^enxMlp9hûf* 

VAecoaaanimneai ^esi le même que pour les ailerons de 
dindon (Voyez aUepone de dimdonê èh chipolata Ji on prend 
des ailerona ou des cuisses, ou même une poularde en- 
tière. 

Cholnsseï une patiarde bien Umàve i faites-la cuire a ^ 
brèche e» à la biaise , fiomme la poularde entre deux plats s 
mettes H sauoe de cutsèoiil dans le rageât d'ognons pour lui. 
dimB«r4u)corM. 

Le ragoût d ognons se fait ainsi i vous coupez là tité et Ik 
queue de petits ornons blancs, vous les laissez un quart d*heure 
dans de l'eau bouillante , et quand ils sont rafralctiis, yousen^ 
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ôtez la première peau, vous les faites cuire ensuite avec (la 
bouillon; lorsqu'ils sont cuits etégouttés, vous les mettez 
prendre coût dans un bon coulis bien assaisonné, en leur 
faisant faire quelques bouillons sur un fourneau* 

On peut, si on veut^ farcir la poularde à la broche, avec 
son foie , du persil , de la ciboule et des champignons , le tout 
haché , assaisonné de sel. et de, poivre, et mâé avec du lard 
râpé, on la coud pour que'la^fàrce 'ne sorte^'point, et on la 
met cuire enveloppée de lard et de papier. 
• •'*••» ,.. ,. • 

Poularde à la cuisinière. 

rYotre poularde farcie comme la .précédente , en se servant 
toutefois de beurre au liev^dejis^d.râpé et d'une pointe d'ail 
au Heu d'échalotes, vous la|me^tez à la broche ;lorsqu elle est 
cuite;* arrosez le dessus avec fûiii peu de beurre où vous avez 
délayé un jaune.d'œuf; ppnez^avec de Ja mie de pain ; faites- 
lui prendre au feu une belle couleur dorée , et serVez-la avec 
la sauce suivante : oojnet^ dans une. casserole un demi- 
verre de bouillon, un peu,d§ ^inj^fgre, gros comme la moi»- 
tié d'un œuf de beurre manié avec,]inéi)ojuie pincée de farine, 
sel, gros poivre, delà muscJSie' r^^ , et on fait lier sur 
le feu. ♦Où *^v 

Poularde à la héekamelli. 

On prend une poularde cuite à la broche , on la laisse re- 
froidir , et on la coupe par membres;, on eu lève les chairs , 
lesquelles on émince ppoprement, et pn^les^liejivec une bé- 
chanfelle réduite él d'un bon goût ; on la>iet sur.le plat avec 
des œufs miollets autour : on peut eucore la mettre dans une 

casserole au rbs.. • • t ' j,i. ;: < . . 

> 

Pm^kurie à- la rem* \ 



•• • ... 

poularde cuite; dans une poêle «^yôus la laissez refrol- 
s en lèverez les chairs de res.t6mac; avec ces chairs 



Votre 
dir; vous 

vous ferez une farce cuite; vous en remplirez votre poularde 
et vous lui donnerez sa forme première : enveloppez le lourde - 
¥Otre volaille avecdesbandes de laf<L€|iie vous assujettirez avec 
de petites chevilles de bois : vous la mettrez sur une tourtière 
au four," ou bien vous placeréB votre tourtière sur un feâ 
doux, pendant une heure. Au momeat de servir, vous ôterëzT 
•les bârdès^qui entouteut votre poularde et vous la dresserez, 
sur un plat : vous mettrez pour sauce on velouté clarifié et » 
d*unl)on goût. ' ' 



FOUIABDE. 77 

Pouîa^rde au riz et à Vespagnole. î 

m 

Vous prenez une-pôùlàrde bien blanche , que tous flambez 
et désossez, à^'exception du croupion, et la farcissez de riz 

aÎDsi préparée' 

Yous^^mettez datisune-càssérôTe une demi-<liyre de riz épia- 
cbé et bien lavé, ayc9 trois fois son volume de bon bouillon, 
1 ou mieux de consommé ; vous faites mijoter votre riz^endant 
trois quarts d'heure; vous mêlerez quatre cuillerées d'es- 
pagnole bien réduite avec votre riz auquel vous ajouterez un 
petit morceau dé beurre. ; '- 

Votre poularde farcie, vous la ficellerez et la ferez cuire 
J entre deux bardes de lard, avec deux cuillerées à pot de bon 
^fconsommé ; lorsqu'elle sera cuite, vous vous servirez du fond 
"^pouT faire du riz pareil à celui que vous avez mis dedans, 
niais moins cirevé et par conséquent moins mouillé. Vous met- 
(îtrez votre poularde sur un piaf , après l'avoir débridée , et au 
tour, de ce riz ainsi préparé. 

IPmlafdB aecon^gHée. 

La poularde vidées on ôte l'os du briquet* de l'estomac , 
et on la remplit avec un ragoût mêlé comme celui à l'ar-? 
ticle ragoûts; on la fait cuire a la broche, enveloppée de lard 
et de papier; on sert avec une sauce à l'espagnole ou à la 
sultane. 

Poularde aux truffés. 

On épluche deux livres de tmffes de Périgord ( ce sont les 
meilleures), et après lefe^avoîr bien lavées et éjgouttées, on les 
met dans une casserole avec une bonne livre de lard râpé ou 
(!u sain-doux (mais c'est moins bon), iu sel, poivre, mus- 
cade râpée, échalotes , persil et les parures de vos truffes, le 
tout haché, un bouquet d'aromates; on les fait chauffer un 
insitant sur le feu, et on les met toutes bouillantes dans la 
poularde, que l'on aura auparavant flambée et vidée; on la 
laisse ainsi autant de temps qu'elle peut se conserver, afln 
que la poularde prenne bien le goût des trufljss, et on la fait 
cuire à la broche, enveloppée de deux ou trois feuilles de pa- 

Ïûer huilé ; on aur^ soin de mettre sur la poularde quelques 
âmes de citron pour la tenir blanche. Cependant beaucoup 
de personnes la préfèrent à la peau de gor^ ; on met pour sauce 
une espagnole, dans laquelle oh met une demi-bouleille de 
vin de Chapopagne réduite, et quelques truffes hachées. 
■ Nota. Si Ton veut que la poujarde sente beaucoup la 
truffe, on n'a qu'à les mettre dans le .corps au moment 



OÙ elle vient d'être tuée r cette manière est préférable à 
toutes. 

9 

CuiMis de paidàrdei. 

< 

Elles se préparent comme celles de poulets, soit en friteau, 
>Mit m iHnacvure; on peul aoMi jeu fair« de» croquettes. 

> . • 

Craqueties de volaiiies* 

Où a six ou huit ciNsses de ooulardes ou de 'poulets , rôties 
ou bouillies, n'importe; étant iroides ,. oa enlève les peaux et 
OD coupQ ia chair ea-petits <dés. X)n fait réduire de la becba- 
melle , ei lorsqu'elle est bien serrée>.on la lie avec trois jau- 
lies d'œute et un jus de<;itroa if»n mâe la chair avec cette ré- 
duction , et on rétend carrément sur un couvercle d'an 
demi^ponce d'épaisseur ; on la CQupè en petits bâtons bien 
égaux que l'on pane avec de la mie de pam ; on les trempe 
dans de Tœuf battu et assaisonne, et on les pane de nouveau. 
Au moment de servir, on fait frire dans ûhe fritur.e chaude, 
et on dresse sur le plat avec du perail friiau milieu. 

On pçut faire des croquettes soit en forme- de poire , eu 
^eue ou en boule. 

DB POULET. 

On en compte de qhatre espèces : !« les poulets çras ; âo les 
poulets aux œufs; 3» les poulets à la reine; 4» Tes poulets 
<;ommuns. Le poulet à la reine est le plus estimé, le poulet 
aux œufs est après; le poulet cras^ qui est le plus fort, est 
très-estimé, quand U est bien blanc en chair et en graisse. 

1pticfi$j$êe ' de pouUU. 

Prenez deux poulets gras que vous flambez , épluchez et 
videz; coupez -les par membres, et feites-les dégorger dans de 
Teau tiède ; vous les faites blanchir légèrement et les écout- 
iez ensuite sur un torchon ; vous les passerez au beurre, sut 
un fourneau uîi peu vif, et y mettez quelques champignons 
et une poignée de farine que vous délayez avec deux cuille- 
rées à pot de consommé où dé bon bouillon ; ajoutez-y un 
bouquet bien assaisonné; ayez bien soin de l'écumer souvent, 
et ne le dégraissez qu'à là fin; -lorsque les poulets sont cuits, 
vous les égouttez sur un torchon blanc, et les mettez ensuite 
dans une petite casserole; vous faites réduire la sauce si elle 
ne l'est pas assez*, et la liez avec trois j[aunes d'œufs, un bon 
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morceau de beurre et du jus de citron ; vous la passez à Féta- 
mine, sur les poulets, que vous tenez chaudement au bam- 
marie , jusqu'à ce que irons servie*. 

JPrieasêêf ie pwÀeU à la ImTém. 

Cette fricasaée se feit4e même façon que la précédente, à 
<{eUe différence qjùe, quand elle est dnpseée sur son plat, 
on U pane ée mie de pain sur l^uelle ob net. de petits mor- 
ceaux de beurre groscamme de petits pois, et à laquelle oa 
fait prendre u«e belle coukyr dessous un four fle campagne. 
Cette faço/i est bonne pour masquer une fricassée desservie de 
table. 

Flambez, éphichestet videz de«jx poulets gras ; vous les par- 
taoez en deux et leur ôtez lès os qui pourraient nuire à leur 
mine ; vous les assaisonnez de sd , de poivre, les trempez dan!> 
da beurre fondu et les panez' avec de la mie de pain ; quand 
ils «ont grillés et d^one belle couleur, vous les mettez dans 
usie rémoulade que vous faites ainsi : Mettez deux jaii^c^ 
d*œufs dans lîne casserole* avec une cuillerée de moutarde; 
TOUS délayez cela, pow commencer avec quelques gouttes 
dîiulle fine , et lorsque vous voyez que cela commence à épais 
sir y vous en faites boire à peu près un bon verre et demie en 
totalité; vous Tassaisonnez de sel, gros poivre-, persil et écha- 
lotes bâchés^ etd'un filet de vinaigre. B^î^c^p àe pcrbor.::ei 
«a ôérvent de sauce tournée; -ce n'est plus poui* loj^s une rc- 
noulade, 

F(mleU en caisses, 

* 

4 

Flambez, videz et troussez deux poulets ; laissez les ailes ef 
aplatissez un peu les poulets : faites-les mariner avec persil , 
ciboule, échalote, ail, le-tout haché et assaisonné d'huile fine, 
sel et gros poivre; préparez une caisse de papier; pettez-y les 
poulets avec tout leur assaisonnement et couvrez-les de bardes 
de lard et de papier ; faites-les cuire à petit feu sur le gril ou 
sou» un four de campagne ; la cuisson faîte, vous ôtez les fi- 
nes herbes et les bardes , et vous servez djins la caisse , en met- 
tant quelaues gouttes de verjnssur les poulets. On peut aussi 
les âter <le la caisse^ ot les servir avec telle sauce que Ton 
voudra. 
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Pouïeti à la poêle 

Fendez en deux par le milieu de restomac deux poulets 
; moyens; passez-les dans une casserole avec un morceau 
'de beurre, une pointe d*ail, deux échalotes, des cham- 
jpignons, piersil , ciboule, le tout haché; mettez-y une pincée 
îae farine ; mouilles avec un verre de vin blanc ^ autant de 
^bouillon ; as$aisonnez de sel , gros poivre; faites cuire et ré- 
duire à courte sauce : dégraissez avant de servir. 

PauhU à la matelote. 

Faites blanchir un demi-<|ttart d'heure à Feau boulllaiite 
une douzaine de petits ognons blancs dont vous retrancnerez 
la tête et la queue ; lorsqu'ils seront refroidis vous en ôterez 
la première peau : vous couperez , en forme de bâton , de la 
longueur de deux doigts , deux moyennes carottes et un pa- 
nais : vous mettrez dans une casserole un morceau de beurre 
avec deux pincées de £airine ; vous ferez un roux couleur de 
cannelle; vous mouillerez avec un verre de vio blanc, autant 
de bouillon; vous y mettrez les carottes, les petits ognons, 
un bouguet bien g^rni, sel, gros poivre; voiîS ferez bouillit 
à petit feu une demi heure ; ensuite vous couperez en quatre 
an gros poulet ou deux petits, que vous aurez flambés, éplu* 
chés , vidés et fait revenir sur le feu ; vous l'ajouterez à votre 
râgôûi avec le foiC, le CO!! ; !^ ailes et les pattes , si vous le 
jugez à propos; vous laisserez bouillir le tout -à petit feu pen- 
dant une heure ; la cuisson faite et la sauce réduite , vous la 
dégraisserez , y mettrez un anchois haché, une pincée de câ- 
pres, et servirez chaudement. 

Pou lets aux grains de verjus. 

Vos poulets farcis comme les précédens^ mais sans estragon 
ni cerfeuil; est mis à la broche; vous passez dans une casse- 
rôle avec un peu de beurre , deux ognons , une gousse d*ail , 

Sersil , ciboule, une -carotte, un panais, deux clous de{;iro- 
e ; lorsque le tout est coloré , vous mettez une bonne pincée 
de farine , et mouillez avec un verre de bouillon ; vous laisses 
réduire à moitié; vous passez au tamis, vous prenez une 
bonne poignée de verjus en grains, bien verts, dont vous 
ôlez les pépins ; et les faites blanchir un instant à l'eau bouil- • 
lantc; vous les retirez pour les égoulter , et les mettez dans la 
sauce avec deux jaunes d'œufs ; vous faites lier sur le feu sans 
bouillir, en tournant toujours; aussitôt que la sauce s'épaissit» 
vous la servez sur les poulets. 
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Poulets à la gibelotte. 

On coupe lesr poulets par membres et on les met dans une 
casserole arec des champignons , nn bouquet de persil et ci- 
boule, une gousse d*ail , upe feuille d« laurier, thym, ba- 
si'iic, deux clous de girofle, un peu de beurre ; on le passe 
sur le feu ; on y met deux pincées de farine ; on le mouiHe 
ayec un verre de vin bland et de jus ce qu'il en faut pour 
calorer le ragoût, sel, gros poivre; on Técume* on le dé- 
graisse , et on le fait cuire de manière .que la sauce ne soit 
pas trop longue. 

Poulets auo} petits pois. 

On coupe les poulets par membres et on les met dans une 
casserole • avec un litron de petits pois , un morceau de 
beurre, un bouquet de^persil et ciboule ; on les passe sur le 
feu, et on les mpuille avec quelques cuillerées de coulis, un 
peu de consommé et du blond de veau;* on y ajoute gros 
comme une noix de sucre , et on leS" fait cuire ainsi à petit 
feu pendant une heure et demie , enfin , jusqu'à ce que vos 
poulets soient cuits. Au moment de servir , on les dégraisse 
et on les sert ârcourte sauce. 

Poulet à la hrœhe. 

Videz ybire poulet , flambez-le , bridez-le et piquez-le de 
. lard fin , ou couvréz-le de bardes de lard ; vous attachez 
lés pattes §ur1a broche : tâchez que votre poulet soit cuit à 
point. 

Poulet à la Sainte-Menehàuld. ' 

Après avoir flambé, vidé et troussé les pattes datis le corps 
à deux poulets , vous les partagerez en ueux et les mettrez 
dans une casserole avec un morceau de beurre , un verre de 

• Vin blanc , ^el , ^os poivre , un bouquet de perâil et cibovle, 

*«ne gousse dieil, du'th^m, du laurier, du basilic, deux 
clous de girofle , faites cuire vos poulets à petit feu , et lors- 

'qû'îls seront cuitf , vous ôterez le bouquet et lierez la sauce 
avec deux cuillerées de coulis; vous la ferez réduire et Tatta- 

'cberez sur. vos poulets"''t|ue vous panerez de mie de pain; 

'trempez-les' entorcr dansées œufs bîfttus et assaisonnés ; pa- 
nez-les de nouveau ; faites-les griller, d'une belle' couleur , et 
servez^les chaudement avec une bonne sauce claire. 



«.. 



J82 POULET. 

Cuisxes dfijpoulets en ligarrure. « 

Voug levez les cuisses de quatre poulets bien blancs, sans 
Caire de croupions ; vous les désossez entichement, et , à la 
place de Fos delà cuisse^ vous y mettez la patte; voiis les as- 
saisonnez en .dedans , et les bridez en leur donnant une belle 
forme ronde; vous les faites raidir une minute dans du 
beurre fondu , et les mettez sur un plafond ; vous les couvrez 
avec un couvercle de casserole , sur lequel vous mettez un 
poids par-dessus ; lorsqu*el1es .sont froides , vous en piquez 
quatre de lard du même côté , c'est-à-dire les quatre ciiisses 
gauches ou les quatre droites, et quattre autres de clous de 
truffes bien noires ; vous les faites cuire au four^ entre deux 
bardes de lard et du bon consommé, ou de la mirepoix ; vous 

glacez d'une belle couleur celles qui sont piquées de Jhurd, et 
îs dressez en miroton avec de la ducorée au miliaviy ou ce 
que vous jugez à propos. 

PomJeU m entrêêt de troche. 

Si vous voulez ser^r des poulets gras où à la reine poir 
entré^^ faites-les cuire ainsi k la broche : vous les flanubeif 
videz et leur mettez dans le corps un peu de lard .râpé „ le foie 
du poulet et du persil hachés, très-peu de sel; ensuite vous 
les cousez pour retenu: la farce; vous les faites refaire sur le 
feu dans une casserole avec un morceau de beurre ou de la 
graisse de la marmite , et vous les mettez cuire h la broche , 
enveloppés de lard et de papier : ayez soin que le feu ne sokt 

Î>as trop ardent, de crainte qu'ils ne se colorent, parce que 
es poulets en entrée deP broche doivent se servir blancs. 
Quand vos poulets sont cuits, vousjes dressez sur un plat, et 
mettez telle sauce ou ragoût que vousx]^gez.bon. 

SAISAI» fif VAISANDEilUX. 

f 
* * 

Après avoir plumé, vidé et flambé le faisan, on le pique 
de lard bien fin , et on le fait cuire 'k la broc]^e; ayant soin 
qu'il prenne mie belle couleur* 

On le sert aussi en entrée de broche, avec une petite iairoe 
de leurs foies, qu'on fait en les hachant avec du lard ripé ^ 
persil, ciboules • sel, gros poivre eUdeux jaunes d'œub : ea* 
veioppez-les de bardes de lard et de papi^ : on les sert arec 
la sauce qu'on jugera à propos* 
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Fcimi» à Vétouffliie. 

Votre faisan plumé , yidé et flambé , vous fttites rentrer les 
cuisses en dedans ; tous le bridez et piquez de moyens lar- 
dons assaisonnés de sel, gros poivre, et des quatre cpices; 
vons en lardez Testomac et les cuisses; vous le couvrez d*unc 
iMTde de lard et le ilcelez : vous foncez une braisière de ton les 
soties de légumes et d'un bouquet garni ; Vous y mettez quel- 
ques trandies de veau et votre faisan par-dessus ; vous !c cou- 
vrei encore de aûelques tranches de veau; de manière qu'il 
floif foîen étouffe, et le mouillez avec une dcmi-boulcilïc de 
vin de MadèiNe sec ; quand il est cuit , ce que vous connaissez 
tn appuyant votre doigt dessus, vous le retirez* et le mêliez 
sur le plat, après Tavoir approprié : faites réduire et clarifier 
son fond , et mettez -le dessus pour sauce. ^ 

DES CANARDS SAUVAGES 

La femelle est estimée la meilleure. Les canards sauvages se 
servent ordinairement pour rôt , sans être piqués ni bardés ; 
après les avoir flambés et vidés , on en fait aussi des entrées, 
cirifs à la broche et refroidis ; on en tire des filets qu'on met 
à différentes sanoes, comme au jus de citron, aux anchois ^ 
c&pres et en salmis, (v oyez canard domestique,) 

DES RODGiBS, SARCEJLtXS ET ALBRANS. 

La sarcelle se fait cuire li la broche, flambée*ët vidée, san» 
être piquée ni bardée , et se sert pour rot. Si on veut les me^t- 
tre en entrée, on les enveloppe de papier , et on les sert avec 
Un ragoût d'olives,, aux truffes, montans de cardons, aux na- 
vets, sauce à la rocambole. 

Les.*Vouges se servent ordinairement pour plat de rôt dis- 
tingué , et les albrans comme les sarcelles. 

DES ALOUETTES OU MAUVIETTES. 

Le temps où les mauviettes sont les meilleures , est vers la 
fin d'automne et dans rhiver. Elles sont alors plus délicates et 
plus grasses. 

Alouettes à la broche. 

Vous piques ou bardez vos alouettes, moitié Yvm^ moitié 
fautre. Vous ne les videz p^iat. Mises à la brocbe» rmn 



^ ALOUETTE, 

placez dessous des rôties de pain pour recevoir ce qui en 
tombe, bervez alors vos alouette* sur les rôties pour un olat 
de rot. m r \ 

Alouettes en iourte. 

On les vide ; bxi met tout ce que Ton retire de l'intérieur, 
hormis le gésier que l'on jette, avec du lard râpé dans le fond 
de la tourte, les alouettes par-dessus, auxquelles on a ôté 
pattes et tété, après les a v(îk passées sur le feu dans une cas- 
serole, ayec un peu de bon beurre, persil, ciboule, cham- 
Signons, le tout haché, et qu'on les a laissées refroidir. 
n finira -la tourte comme Jl est expliqué à Tarticle des 
tourtes. 

• Ahtlélles en sàJmis à la bourgeoise. 

Quand elles sont (Tuites à la broche (tiS^s vous servez de 
celles qu'on a desservies de la table), vous leur ôlez les létes 
et ce qu'elles ont dans lètorps; vous jetetles gésiers, et pilez 
tout le reste avec les rôties dans un mortier ; tous délayez 
ensuite ce que vous ayez pilé avec un peu de bouiUop; vous le 
passez à l'étamine, et assaisonnez ce petit couirsîe sel» gros 

})oivre , un peu de rocambole écrasée , un filet de verjus : vous 
aites chauffer dedans les alouettes sans qu'elles bouillent ^ et 
servez garni de croûtons frits. 

* [Aiouetus aux fines hef^et. 

Plumez , Jroussez et flambez les alouettes ; mettez un bon 
morceau de beurre dans une casserole , avec douze ' Û quinze 
alouettes , du sel , du gros poivre , un peu d'aromates pilées ; 
vous les posez sur un feu ardent'; loràque vous les avez sau- 
tées dans votre beurre pendant sept db huit minutes, vous y 
mettez fjlein ût<fe^,çuillère à bouche de persil bâché bien fin, 
flufaini d'échalotes hachées de même, des champignons aussi 
hachés ; vous les sautez avec des fines he^es encore sept ou 
huit minutes; voù« y versez plein deux cuillerées à dégraisser' 
d'espagnole , une cuillerée de consommé, et les remuez danï 
leur sauce sur le feu ; au premier bouillon , retirez-les et 
servez. 
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D£S RAMIERS ET RAMËREAUX. 

Les ramiers et ramereaux sont une espèce de pigeons sau- 
vages qui se servent pour d'excellens plats de rots : vous les 
piquez et les laites cuire de belle couleur. On en fait aussi 
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des entrées de plusieurs façons , en les accommodant comme 
les pigeons. ( Consultez Farticle des Pigeom). 

DE LA PERDRIX ET DU PERDREAU. 

Les perdreaux gris se connaissent d'avec la perdrix quand 
ils ODl la première plume de Taile pointue, le bec noir et les 

Eattes noires ; vous êtes sûr alors qu'ils sont jeunes : pour la 
on té , il faut distinguer.la fraîcheur et le fumet. 
Les perdreaux rouges se distinguent aux pattes qui sont 
^ entièrement rouges, et au plumage qui a plusieurs -cou- 
leurs différentes. La perdrix rouge est plus estimée que la 
grise. 

Perdreamçp à la htoche. 

Les perdlreaux se servent communément à la broche. On 
les plume , vide et pique, et on les fkit cuire, de belle cou^ 
leur. 

PtTérea%uo en entrée. 

Si on veut les servir pour entrée , on fait une petite farce 
de leur foie avec du lard râpé^ un peu de sel , persil ^t cibou- 
les hachés ;*on met cette farce dans le corps , que Ton coud 
ensuite ;*on trodsse les pattes sur Testomac; on les fait refaire 
dans une casserole avec un peu de beurre ; on les fait cuire 
^ la broche, enveloppés de lard et de papier, efe on les sert 
avec telle sauce qu'on juge à propos , comme à la carpe , à 
TesKignoJe, aux zestes d'oranges > à la sultane , au ragoût aux 
) trunes, de montans de cardons , aux olives , au salpicon. 

On met encore les perdreaux $ur le gril en papillotes. 

Perdrix aux choux» 

« 

Vous avez-deux ou trois perdrix que.V03is plumez et vide^ 
vous les flambez légèrement; piquez-les de nioyens lardons 
assaisonnés de sel, gros poivre; vous leur troussez les pattes 
et les bridée. 

Mettez dans une casserole , avec vos perdrix , des bardés de 
lard, une livre de petit lard bien blanchi et bien nettoyé , un 
cervelas, quelques franches de veau; couvrez tos perdrix de 
bardes de lard ; ajoutez quelques carottes et ognons , deux 
dous de girofle, deux feuilles de laurier; faites blanchir vod 
choux , nceléz-les , pressez- les et mettez-les par dessus vos 
perdrix : vous les couvrirez de bardes de lard; les moaiUerei 
avec plem deux cuillères a pot de bouillon ; et recouvrirei M 
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tout d'un rond de'papiçr beurre ; faites mi|oter pendaat deux 
lïefrfes; au moment de servir, vous les égouttez, débridez et 
dressez sur votre pjat; vous égouttez aussi vos choux , les 
pressez pour les sécher, et les dressez à l'entour de vos perdrix; 
coupez Totale lard en morceaux , et places-les de distance en 
distance , sur vos choux , avec votre cervelas ; vous mettez 
dessus une sauce espagnole. 

DES BÈCA^ËS, BÉCASSINES ET MCASSEAITX. 

Ce gibier se sert cuit à la broche pour rôt , piqué et bnrdé 
de feuilles de vigne. On ne le vide point. On met dessous des 
rôties de pain pendant sa cuisson , pour en recevoir ee qfii 
tombe , et on sert des rôties. 

BêccLsses en entrée. 

On les plume , on les flambe , on les fend par derrière p^wir 
les vider; on hache tout ce que Ton retire de l'intérieur, hor- 
mis le gésier que l'on jette , et on le mêle avtc du lard râpé 
ou un morceau de beurre.^ per-sil et ciboule hachés, un peu 
de sel ; on met celte farce dans le corps et on coud l'ou ver- 
turc; on trousse Icâ pattes , et. oa^&itctdfe les liéc$iS9es à la 
broche, enveloppées de lard et de papier; lorsqu'elle» softt 
cuites ; on les swt avec sauce ou ragoàt, oomne aux per- 
dreaux. • ^ 

Les bécassines et lés bccaisseaiix s*accainmddent de même. 
0x1 en fait aussi des tourtes, maîf^u lie» de met^e la faree 
dans le wcorps du gibier, on la met ap fond de Ja tourte, te 
gibier par d^su^, et. <mi fiait comme *ii est dit>à Tarlidd 
tourtfis, 

SalmU de bécassei» 

Vous avez quatre bécasses rôties à la broche dont vous le- 
vez les membres; quand elle&aont froides, vous les pares et 
les mettez dans une casserole; vous tirez un consommé des. 
débris , avec une demi-bouteille de vin blane ^ échalotes émia* 
cées , thym , laurier , basilic^ quelques parures de c(iam« 
pignons, un bouquet de. persil, ciboules; lojrsque vous voyez 
(jae le fumet peut en être extrait, vous passez ce fond aa 
tamis, le cîariOezà Tceuf» et le faîtes Tcduire à la glaoe* 
pour rincorporér dans der.espagnole clarifiée et que vousfair 
tes réduire de manière qu'elle se soutienne un peu sur vo» 
bécasses : une demi-heure, ava^t de servir , vous passez ccAttf 
sauce i rélamine sur le gibier, et y ajoutez gros comme w 
œuf dé beurre frais et quelque&gouttes de jus de citron : on 
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net aussi ordînairemest des champigaoBs passés au bemve : 
Tttos dvessez yotre salmis sur le plat, avec des croûtons de pain 
fais au beurje par-dessus ou entré Chaque membre, et avec 
1^ chamf ignpRS {var^dessus. 

,• 

RE LA CAILLE ET DES CAILLETEAUX. 

C'est sur la fln de Fautomne qu'on peut avoir las cailles les 

. plus grasses et les meHieures. 

Ces oiseaux se servent cuits à la broche pour rôt : alors 
on les plume , on les vide , on les fait refaire sur de la braise, 

I on les enveloppe de feuilles de vigne et on les barde de lard. 
Pour enbrae^ on leis fait cuire dans une braise avec des 
trancbcs de veau., ^a Ifl^quet garai , des bardes de lard ^ ua 
peu de bioa hçurjre, trèsrpeu de sel, un demi-verre de via 
blanc, une cuillcfte de bouillon, en les faisant aller à très* 
petit ieu : Quand. ils seront cuits, on les retira; on met dans 
leur cuisson un peu de coulis; oadegraiase la sauce >que Ton 
passe au tamis ; on s'assure si elje est de bon ^ût , et on la 

I sert sur la caille ou les cailleteau^. Accommodes de cette ma- 

I nicre, on peut les garnir d'ccrevisses ou de lÂz de veau que 

' l'on fait cuire avec les cailles. 

CaUle$ aux chou». 

Voua les arraogeraa eomiae h perdtis aux eboax ( Yojei 
pitrdfia aux chanm*) 

CailUs au êàlpUorn» 

hàs cailles cuites à la bi!0<^ei>tt à la braise | on les sert 

avec un salpicon. , 

PE9 ORIOLANS. 

• 
Lx^ ortolans sont des pe^^s oiseaux iris<délicats et ezeel« 
leas. Ils se .servent pour rète. On les larde eo les embrodiant 
avec dos brochettes dargent, on 1^ met à.tm feu jmJent : aenf 
ou dix minutes sûfïi sent pour les cuirft. Om me^ des côliea 
dessous comme aux mauvieitc;s, 

HB'LA-eni^. • 

C'est ordwaîrement dans riutothné qxi\m faït usag^ des 
jrîvcs , parce (juè c'est dans ce tfeorps qu'elles sont plus gras- 
ses et plus délicates; elles se servent pour rôts; en consè* 
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quence, après les avoir plumées et flambées, on lenr ôtelo: 
gésier, on les barde , on leur passe ensuite on batelet d*outro' 
en outre par le flanc ; on les attache ensuite à la grosse br( 
che, avec des rôties dessous, comme on en use à Tégàrd d 
alouettes ou mauviettes. . 

On en fait aussi des entrées différentes comme des bécas* 
ses : ce sont absolument les mêmes procédés à suivre. 

. ' * DES PLUVIERS. î 

Les pluviers sont'des oiseaux excellêns quand ils sont gras; 
4ls se servent ordinairement pour rôt; alors on' les plume et 
on les pique sans les vider; on les Mt cuire à la broche; 
-quand ils sont cuits , et d'une belle cAilevr dorée, on les sert 
avec des rôties dessous. On les sert^ussi eo^trées de broche; 
et on peut les employer comme les bécasseT 

Si on veut les-servirè la braise, on les fait cuire comme des 
cailles , et on les sert de la même façon. 

DU LIÈVRE ET DU, LEVRAUT. 

Le levraut se sert pour rôt. On le dépouille de sa peau, on 
le vide , on le tait refaire sur la braise et on le pique ; quand 
il est cuit, on le sert avec une sauoe au vinaigre , sel et poi- 
vre, que l'oii -présente à paH dans une saucière. Si on veut 
le mettre en entrée, lorsqu'il est cuit et refroidie, on en tire 
des filets que Ton* incorpore avec une poivrade liée , une sauce 
à l'échalote , ou autre sauce piquante. 

• • • 

* ' Civet de lièvre à la poivrade. 

Vous coupez votre lièvre par membres (gardez le sang, s'il 
y en a); mettez-le dans une casserole, avec un morceau d« 
beurre , un bouquet bien garni ; pàssez-Ie sur le feu ; mettez- 
y une poignée de farine ; mouillez avec deux bouteilles de vin 
rouge,' et assaisonnez-le desel et*^poivre; vous y mettez des 
petits morceaux de petit lard et des petits ogiiohs passés an 
beurre ; ayez bien soinr d'écuméç et dégraisser. Quand il est 
cuit à courte sauce ^ vous ôtez le bouquet et le liez avec son 
sang, coDune si vous mettiez une liaison. 

Fdté é$ Hhr9 firitid. 

Vous désossez entièrement ma lièvre, et le picmez de lar- 
dons bien assaisonnés -^vous faites une petite gelee de ses os 
joints à deux bons jarrets de veau et une bonne tranche d« 
iKBuf , le tout bien assaisonné. Vous faites reveàur votre liëvrt 



I 



LIÈTRE. 89 

dans nne livre de beurre, et faites un pâté froid. (Voyez la 
manière de le faire.) 

FikU de lièvre en civet. \ 

On prend un lièvre rôti qu'on a desservi de la table, on en 
lève toutes les chairs, et on les coupe en filets : on concasse 
un peu les os, et on les' met avec les flancs dans une casse- 
role avec gros comme Hioitié d'un œuf de beurre, que]q[ues 
ognoBf en tranches, une gousse d*ail , une feuille de laurier, 
deux clous de girofle ; on ks passe sûr le feu , et on y met une 
bonne pincée de farine mouillée avec un verre de bouillon et 
deux verres de vin rou^e, sel ^poivre; on fait bouillir une 
demi-heure et réduire a moitié; on passe la sauce au tamis, 
on met les filets de lièvre av^c un peu de vinaigre : faites 
chauffer sans bouillir. 

Filets de lièvre à la poivrade. 

On prépare ces filets cemme les.p|récédens (si on n*en a 
point assez pour garnir un plat, on laisse les os, et on coupe 
les morceaux gros et d*égale grosseur'), on les met dans une 
casserole avec une sauce à la poivrade de haut goût; on fait 
chauffer sans bouillir, et on sert chaudement. 

Levraut au sang. - 

En dépouillant et vidant un levraut, prenez garde d*en 
perdre le sang que vous mettrez à part; vous le coupez par 
membres que vous lardez, si vous voulez, de gros lard; met- 
tez-les dans une casserole avec le foie^et gro9 côsnme un œuf 
de beurre, un bouquet garni de persil, ciboule, échalote, 
ail, clous de girofle, laurier, thym, basilic; passez-les sur le 
fco, et jetez-y une pihcée de fatine; mouillez ensuite avec 
trois. verres de bouillon^ un denu-setier de vin rouge, une 
cuillerée de vinaigre, sel, gros poivre ; faites bouillir jusqu'à 
ce que le levraut soit bien cuit, et qu*il ne reste plus que peu 
de sauce ; alors vous retirez le foie , vous Fécraserez bien et le 
mêlerez avec le sang que vous avez gardé; au njoment de 
servir, vous mettrez le sang dans votre ragoût, et vous ferez 
lier la sauce, sans bouillir, comme une liaison de jaunes 
d*œufs; ensuite vous y jetterez une demi-poignée de câpres 
fines entières, et vous dresserez sur le plat. 
■<* 

DU LAVW El DU LAPEREAU. 

Pour connaître un lapin d*avec un lapereau , il iaut le tâtet, 
sur le dehors des pattes de devant, au-dessus du joint ; si vous 
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trouvez une grosseur comiiae une petite lentille, c*«6f une 
marque qu'il est jeune. Pour le fumet , il faut le flaôrer a« 
ventre, et l'usage vous apprendra à connaître les bons. 
■ Les lapereaux se servent ordinaivenieBt pour rôt ; mais on 
les emploie aussi en différentes entrées. 

Lapine au coulii êe UTi(X(le$. 

Coupelle par membres et faite84e enire avec du bon bouil- 
lon, du petit lanl, un bonguet garni , sel et peu de poivre. 
Vous Élites aussi cuire un Iitrou de lentilles à la reine, avec 
du bouillon san& ad ei quelques ogiums roussis' au beurre; 
quaiid. elles sqnt cuites^ vous les passez à l'étanniie avec leur 
bouillon : retira ensuite le lapin et te petit lard de sa cuis- 
son; dégraissee-la et incdrporez^là dans la purée; vous ïa faîtes 
bouillir sur un fourneau et mijoter dans la cendre diande ; 
par ce moyen, elle prendra uile belle couleur : un instant 
avant de servir, vous la décaissez et la faites réduire; ajoutez- 
y un morceau de sucre^ si elle est trop acre; dressez vos la- 
pereaux que vous aurez eu soin de^ tenir chaudement dans 
une casserole , et masquez-les avec la purée cl le petit lard à 
Tentour. Cette entrée se sert ordinairement dans une casse- 
role d'argent ou une terrine de fayence ou de porcelaine. 

iMpiUM en tiMrteleite. 

On coupie un lapin par membres; on les passe avec un verre 
de vin rouge, deux de bouillon, et on ajoute un bouquet bien 

fîrni, sel et poivre; on fait cuire à petit feu ; une dcmU 
euro après <m y met une douzaine de peGts ognons blan- 
chis, et si on veut ajouter une anguille coupéetpar tronçons, 
on aura soin de ne la mettre qu'aux trpis quarts de la cuisson 
du lapin. Avant de servir, on été le bouquet, on dégraisse 
la sauce, on y jette une bonne pincée de câpres entières, un 
anchois hache, et* on sert avec .des croûtons passés au beurre, 
la sauce païKlessus. 

Lapins auœ petUs piriSi 

*■ • « 

On les ,coupe par morceaux et on le» fait cuire comme les 
poulets aux petits pois. (Yo^et pùukts aux petU$ p&is.) 

Lapins en gibelotte. 

Votre lapin dépouillé et vidé, ypus le coupez en morceaux; 
vous mettez dans une casserole un (|uarteron de beurre , et 

Sleln deux cuillerées à bouche de farine; vpus faites un roux, 
ans lequel vous ferez revenir les naorceaux de votre lapin; 



DOuUlez avec une bouteille et demie de vin blanc; meltcz-y 
les champignons, ^ f^e^t l^cd.» ij^ kAus ferez revenir dans 
un aulve vase, un bouquet garni; faites aller votre ragoût à 
fvaiftâ teu, Jjufii^'à «fie c^itaine ié#»etioH; vgus ajouterez un 
peu de se4 «t grospcArre; aye^j soi» de dégraisser votre ragoût, 
et «fixe voire 6»uce •»« £eit ni %rt^ ni if o^ peu liée; après avoir 
goûté s*il est d'un bon sel , retirez- votre bouquet et serf ec. 

VcKre lapîn cjépouîïlê et* vide, coupet-!e en morceaux, 
ayant sain d'Ôteriemou^, vous essuîerez' proprement ces mor- 
ceaux: 9 aûu qu'il n*y reste j^oint Ù9 sang. Mettez un bon xnor- 
seau de beurre dans une poêle. Quànd^il sera un peu chaud, 
vous y mettrez votre lapereau avec un peu d'aromates, du sel, 
du fs^os poivre , de la muscade râpée. Placez-le sur. un feu 
ardent ; lorsque vos morceaux seront bien rordîs , 'mettez-y du 
persil et des échs^lûtes Cachés très-fin. You^ le laisserez encore 
trois ou quatre minutes sur le feu : servez-le sortant de la poêle. 

Lapereau êtnité au vin de Vhampapie. 

Préparez et faites «uîre votre lapereau comme le précédent; 
mettez-y le même assaisonne^ient, et versez^y une petite cuil- 
lerée de farine , que vous mêlez avec votre lapereau sans le 
passer -sur le feu; ajoutez un verre devin de Champagne, 
placez ensuite votre casserole sur le' feu ; remuez-^la pour c^ue 
voti:e ragoût se lie sai^ bouillir. Quand votre sauce sera liée, 
servez votre ragoût.' 

Lofiermuss £» €atm^ 

Cottpe^-iès par m^mW^e/ et {aUes-lei «/euJorè en ragôflt, 
y^ùB les iiairez canme ks pigeons en surtout. ( Voyez P(* 

ïjas^eaux aux fines her^. 

. On les coupe par membres , et oii les met dans une casse- 
role, avec persil, ciboules, champignons, ail, le tout haché, 
un morceau de beurce ,. thym , laurier et basilic en poudre, 
on passe le tout ensemble sur le feu ; on y jette une pincée de 
farine ; on mouille avec un verre de vin blanc, un peu de jus 
et de bouillon. On assaisonne de sel et poivre : on fait cuire 
et réduire au p|oint d'une sauce. Quand on est prêt à servir, 
on prend les foies qui ont cuit dans la frieassée. On leséorase^ 
«t on les met dans la sauce. 
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Lapereaux en gratin. * 

On les fait cuire <x)mme les préeédeos , à cette diSérei 
que les fines herbes doivent être en bouquet et non hachées j 
on lea servira sur le gratin fait comme celui des cailles. ( Voyc 
cailles). . . , ^ h: * 

Xapereavœ en gqlanUnè. 

U faut les désosser à forfait , comme le dindon en ^alan-J 
tine: quand les lapereaux sont cuits, si on ^utles servie 
pour entrée, on les retire pour. les bien essuyer de leul 
graisse , et on les sert avec une sauce à respagnofe.* Ordlna/i 
reiûent on le fait pour entremets froids: alors on les laisse re- 
froidir dans leur cuisson^ comme pour le dindon en galan«| 
Une. [\o^ti dindonj. . %.. y. - 

Lapereaux foulée aux pistaches. 

Désossez à forfait un ou deux lapereaux ; faites une farce de 
leurs foies avec quel qu'autre viande cuite ; de la'mie de pain 
passée dans du lait , persil, ciboule, champignons, sel, poi'\ 
vre : liez-la a?ec quatre jaunes d'œufs. Etendez cette farce sur 
les lapereaux 1^ roulez-les ensuite., et les -ficelez T faites-les 
cuire avec un verre de vin blanc," de bouillon, un ^bouquet 
garni : la cuisson faite, dégraissez la sauce, et lapasses au ta? 
mis ; meltez-y un peu de coulis pour la lief : faites-la réduire, 
et en servant sur les lapereaux, mettez-y environ deux dou- 
zaines dé pistaches échaudées. 

Pain d» lapin à la Saint-Ursin. 

On mettra delà farcie à quenelle {^ein un moule évidé qve 
Ton beurrera : on fera mijoter au bain-marie. Quand la farce 
qui est dans le moule sera cuite, au moment de servir, on U 
renversera sur le plat. On aura soin qu'il n'y ait point d'eaa. 
On mettra dans le vide du pain des cervelles de lapin , des filets 
mignons et rognons de lapins sautés : on aura une sauceges- 
pagnble travaillée avec du fumet de -gibier et un demi-verte 
de vin de Champagne. Quand la sauce sera bien réduite, 
on la versera sur les garnitures qui sont dans le pain , et on 
en glacera rextérieur : on peut, aussi mettre dedans une au- 
tre garniture, comme des petites noisettes de veau, des 
crêtes, etc. 

# 
Croquettes dé lapereaux. 

On disposera viande comme les croquettes de volaille; etaa 
lieu de les lier avec de la béchamelle , on se servira à la place 
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l*'VftTie espagnole réduite , dans laquelle on aura incorporé un 
Ectznet des carcasses du gibier. 

DE LA VIANDE NOIRE , dite VENAISON. 

_ • • 

' A l'exception du chevreuil , les autres viandes noires sont 
Cort peu d*usage,en cuisine. 

Le chevreuil ne s*einploie guère que mariné çt à la broche, 
et on ne sert ordinairement qu'avec des sauces très-relevées. 
On le sert aussi en bœuf à la mode» en pâté froid, en pâté 
en pot. . -^ . 

. Le cerf, la biche, le daim, le faon s*accommodent de 
iBême* 

". Quartier ék. chevreuû. 

Après avoir paré votre 01et et le cuissot de votre chevreuil, 
vous le piquer de lard fin et le mettez dans une terrine , dans 
.trois ou quatre bouteilles de vinaigre, du sel, du poivre, 
' trois ou quatre feuilles de laurier, six clous de girofle ,. six ou 
sept iSranches de thym , cinq ognons coupés en tranches , une 
petite poignée de persil et des piboides entières; vous.le lais- 
sez mariner pehdant.quarante-hûit heures ; lorsque vous vou^ 
lez vous en' s^vir , vous lêisortez de la marinade, et le mettez 
à la l^rQche, où cinqi quarts d*heure suffisent pour le faire cuire. 
Au moment de servir, vous l'appropriez, servez avec Une sauce 
poivrade. ... * 

FikU de chevreuil. 

Après avoir levé les deux filets de votre chevreuil , vous les 
piquez et les faites mariner comme le qyartier ; lorsque vous 
voudrez vous en servir ,' vous les retirerez de voire marinade, 
ayant soin de les approprier ; vous les faites cuire comme les 
filets de mouton en chevreuil , et y m*ettez là même sauce. Si 
on ne veut pas les braiser, on les met simplement à la bro- 
(ihe ; mais toujours piqués. 

DU SANGUER. . 

Le sanglier ou cochon sauvage subit, à peu de chose près , 
ks- mêmes préparations que le cochon domestique , et comme 
dans ce dernier, rien n-ëlït à rejeter, il s'ensuit nécessaire- 
ment que, dans le {freniier, tout est employé avec autant 
d'utilité que d^agrément; la seule différence qui existe en« 
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tf e les deux y e'est gu'on marine le saij^ief et qvH&a aak W 
cochon. 

Hure de sanglier. 

Après avoir eu soin de bien griller les soies de votre hure, 
de la bien laver, nettoyer et ratisser, vous emploierez, pour 
arranger, cuire et assaisonner votre hure, les n^êmes procé- 
dé]» que pour celles decochoi^ (Voyez hkre de oochm*) 

Wilete de eanglkrpiquis, glacés. 

^ Vous avez deux filets de sanglier , lesauels vous parez pro- 
prement , vous îes ptquez îcoflnme un filet de bœuf, ' et les 
mettez mariner de même, pendant deux ou plusieurs jours; 
vous les couchez sur le fer , c'est-à-dire à la broche , et au mo- 
ment de les retirer, vous Icfs gïacez>d*miç belle couleur, et 
mettez pour sauce une poivrade : vous pouvez encore les^ 
faire cuure au ibur, dans de la mirepoîx ou uoe bonne ré- 
diM^^tion. 

Cuisses de sangUer» 

Brûlez les sdfe$ qui sont après votre baisser; vous la net- 
toyez le mieiix possible; vous la désossez jusqu'à là jointure 
du manche ; vous la piquez de gros lardons assaisonnes d'iaro- 
mates pîîées, de' quatre épices , de sel et gros poivre ; quand 
elle sera bien piquée, vous j^amiréz une terrine ou un baquet 
avec beaucoup de sel, poivre en grain, dji genièvre ,* du 
thym, du laurier, du basilic, des ognons coupés en tran- 
ches, du persil en branches,' de la ciboule entière et du sal- 




lopperez dans un linge blanc; vous la mettrez dans une brai- 
sière. avec six bouteilles de vio blanc, autapt d*eau, six 
caro|tes , six ojmeuSy quatre clous de girofle, un fort bouquet 
de persil et ciboules ; vous la ferez mijoter pendant six hiea- 
res ; vous la sonderez pour vous assurer si elle esl cuite , et 
vous la retirerez ; vous la laisserez dans sa couenne : gla- 
cez-la et qu'elle ait une li^ SùnOêL 

Côtelettes de sanglier sautées. 



GoapesÊ et prépnraz Tot «ôtriette» ée.^iiglMr cmuiia oeUei 
de montos; mettea-lës ctes^ ToAre*0aiitoir., assarisoBoées d* 
sel, gros poivre;, fekes tiécftr du iMUlNre que vous TWSttea 
dessus; pôsei^ks sur un feu modéré^ ayant jM)ifi du les tanr» 
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ner des deux côtés ; lorsqu'elles sont fermes , vous les dresses 
sur votre plat. Server-le» avec tine sauce ftobert eu une poi- 
vrade. 

DES POISSONS EN GÉNÉRAL. 

Les poissons que la met faurnit pour la cuisine sont : le 
turbot, la barbue , le saumon , Festurgebn , Falose, Ye cabil- 
laud ou morue fraîche, la raie , la merluche , la ilKHrue salée, 
la limande, le carrelet, la sole, la plie, le mulet ou sunniQ» 
let , réperlan , le maquereau, le thon et la thontîne, la vive, 
la macreuse, la sardine, le rotiget, le hareng frais, le mer- 
lan , Vanchois, le bar , le vaudreuil, la lubine. 

£n coquillages : Técrevisse de mer , Içs bouuivs, Us motles 
et les huîtres. 

Les poissons d'eau douce sont : le brochet, Tanguille, la 
carpe, la truite saumonée et la commune, la perche, la tran- 
che , la lotte , la tortue , la lai^proie , Técrcicisse, l^^meûnier» 
le barbillon , le goujon , la brème. 

DES POSONS DE MEft. 

Turbot au courirbouilîon. 

Après avoir été les outes, on fait une ouverture au retttte 
du côté noir, eton en été le boyau du même côté ; oû hii en- 
lève , par le moyen d'une incision qu'on loi fait àa dos , un 
noeud de son arrête : par ce moyen , il est moins sujet à se 
briser. On lui bride la gueule avec une'aiguille et on le frotte 
avec du citron , afin qu'il soit bien blanc ; on le fait cuire 
dans use eau légère et tirée à clair : une heure suSk. On pvend 
bien garde qu'il ne bouille; on Tégoutte un quart d'heure : 
avant de servir et après l'avoir débridé, cale met sur une 
ptanehe couverte d'une serviette ; on garnit les parties défec- 
tueuses avec du persil en branches. Comme beaucoup de per- 
sonnes le préfèrent à l'huile , an met une sauce blaache dans 
une saucière : dans cette sauce il dort y avoir un beurre 
d'anchois. 

Turbot ium cà^etL , . 

Après avoir lait cuire votre turbot , cotonie il a été d-d^s- 
SttS indiqué, vous le mettez sur votre pla4 et le mascfuezarec 
une sauce au beurre, dans laquelle tous mettez qaeiqtres câ- 
pres. 



06 SAUMON. 

Turbot en salade. 

Vous le faites cuire comme ci-dessus, et lorsqu'il est froid, 
vous le coupez en morceaux , de la grosseur et de la forme 
que vous voulez; vous le dressez sur le plat elle garnissez 
avec des cœurs de laitues , des œufs diirs , des anchois , 
des cornichons , des câpres, de l'estragon en branches, des 
petits ognon^ blancs cuits dans du consommé ou du bouil- 
lon , etc. Pour sauce , vous, délayez dans une casserole un peu 
d'huile et de vinaigre, (Ju sel , du poivre et de la ravigotte 
hachée. * 

DES BARBUES. 

Elles s'accommodent comme le turbot. 

DU SAUMON. 

^ Ce poisson se coupe en tranches ou bardes; on les fait ma- 
riner avec huile, sel et poivre, après quoi on le fait griller, 
et on sert dessous des sauces au beurre. 

On le sert aussrcait au court-bouillon , avec les mêmes sau- 
ces ou ragoûts. 

Si on remploie pour un plat de rôt , on ne Fécaillera point; 
. quand il est cuit , on le met à sec sur une serviette et du per- 
sil vert autour. ^ 

Si c'est pour entrée , il faut Técailler et laisser le morceau 
eatier comme pour rôt. 

Saumon au hku. 

On vide le saumon , sans lui couper le ventre ; on le lave et 
on l'essuie bien ; on le met dans une poissonnière, et on le fait 
cuire dans un^ marinade pendant deux heures, selon sa gros- 
seur : il est nécessaire de faire bouillir doucement le court- 
bouillon , sans cela il ne cuirait pas. Auparavant de le servir, 
on le laisse égoutter ; on met une serviette sur le plat, le 
saumon dessus et du persil à l'entour. 

Sa/unum griUé aux câpres. 

On prend une dalle de saumon , on la marine avec de 
Thuile , du séL et du gros poivre ; il faut une heure pour la 
Caire, si elle est épaisse; on la dresse sur le plat, en y 
ajoutant une sauce au beurre, avec des câpres qu'on sème 
dessus. 



estcugeon. 
Saumon à la rémoulade, 

La dalle de saumon euîta dans un court-bouillon , on ré- 
goutte , on récaille et on la dresse sur un plat , avec une ré- 
moulade dessoiK; on garnit le dessus de la dalle a^ee des 
anchois dessalés : on k'sertwissi au beurre de Mon^)eHier. 

"DE t'ESTURGEON. 

Qnoique ce poisson soit de mer, on le trouve que^uefois 
dans les Oeuves. Sa chair a beAcoup de consistance. Pour le 
:foire cuire, on le vide , ojk le lave^ an le met dans une pois- 
sonnière , OB le masque d'une poêle aromatisée qu'on mouille 
ayec du vin^ et c(iie i'oa xmA sut Le petsœn. 

U se sert oett k la broche » «près q«'on 1% fait mari iMr deux 
oa trot^ hesres di^i^ne mariikade ordiaam^^ on laedé de gros 
hirddBs et wee loutts sei^ de sauces ,. commet è L'kâiàeBne , 
à Tt^pagM^e, o« ragoi^t de truffes, Diûeillefl^«a«t9itraos, de 
rit de ¥€•«> de erète» et defelittOMifiii». 

On peut aussi le^iaîre cuire au ^^(mvi'^mÂlkm^.c^imafM le 
saumon , et le ^rvir avec les mêmes sauces , ou a la Braise 
dans une pctïtç marmite, avec tranches de veau çûle^iiardes de 
Jard , un detni*setîcr dé vin bfanc, un bowitret gatni ,^ognons, 
racines, sel , poivre, de bon bouillon : cuit à la braise, 'on le 
serta¥ecflMHiessai)ct^ft]^goâl»fu'iàlai)roc^f, v 



Eiiurgeon 4 la maUîoU. 



l't 



Coupez des mies de pain en rond, de h^largeùr d*dia petit 
ècu; passez-les sur le teu avec du beurre* Jusqu'à c6 qu'elles 
soient d'une couleur dorée ; mettez-les égouttër; prenez un 
ivorceau d'esturgeon , que vuus coupez en petites tranches un 
peu minces ; mettez-les dans un plat, arrangées sans être les 
unes sur les autres, avec un morceau de beurre, sel, gros 
poivre; faites-les cuire à petit feu , -et à mesure qu'elles sont 
I cuites d'un côté , voui les retournez de l'autre : îî ne faut qu\in 
I quart-d'heure pour la cuisson; ôtez-les du plat ;, mettez-y un 
peu de farine^ que vous ïemuerez avec le TOUi're , puis de 
l'échalote, wîrsil, ciboule, le toui haché, et mpuillez avec 
deux verres de yin rpngt; ifâ(km boujllîr le^tout ensemble un 
quart-d'heure; remettez l'esturgeoM dans la sauce pour le faire 
chauffer sans bouillir; jetez-y un peu de câpres hachées, et 
garnissez les hofdsdu ^arf âvec^croûtoiiSfdepaift frit; vous 
•uiez soid de 1^ arroser ua peu par-dessus rfvec de ta sauce* 
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D£ L'ALOSE. 

• 

L'alose se sert entière ou par moitié*: si on remploie poos 
rôt 4 on la inâe, ea ne réeaill& pekit. Ob la fait cuire danfi un 
court-bouillon , comme le saumon ; quand elle est cuite , on 
la sert sur une serviette garnie et persU vert. 

Si on eh feit usage pour entrée , on Técaille et on la sert 
avec différentes sauces, comme aux câpres, à Thuile, à 
ritaKenne. ^ 

Votre alose vidée tl]»«iie, dter«iles>écaiQes,eifoyfl»-]Aei 
laissez*la.égootter entre émx^IlBge»; nMftte&la wt «a plat, 
avec du srt , éa poimre el un verre d^uile, retonnes-lt ilaai 
son assaiflooienent une kéore «tant de ternr; plMi»4a 
ensuite s«r le tf il à lu» fba doBx : à i'inatMt ia sernn , ares* 

'seat-la sur un p1at,'et mstffm^ «fane aaoee ait beaite mmàf i 
de eàpves paMesfiiS'/ocid'mie purée f oseille. 

Le cabillaud otr irtorti*^ftr*lche ec'falt e«4rt 4WI «ne ew 
de sel comme le turj^xot^ . i^* 

Videz votre cabiilimd et làvea-le ; fcîtrs une eau bien salée, 
parce .qjBe ce pois^o» vkç pre^d pas. plus. de sel qu'il ne. faut; 
quand eQe sera claire, vous ficellerei l» Xête de votr^ caml- 
laud, le mettrez dans lapQissopnière et l'eau de sel par-des- 
sus : faites-le cuire à4i:ès-petît feu et sansl)ouillir. 

Si vous le servez pour relevé, vous y ajoutez une sauce à » 
crème ou une satice.hQllani)aise« 

Si c'est pour rôt, vous le secvirez à sec sur un (liât, sv 
lequel il y aui:a uiie sertM^teçt desiejc^^es 4e persil à CeP- 
tour. . ^ » 

On. le s^x\ ia^ni le mjime. 4Spùt qpie le tuclipt. 

DE LA MOMK aÉXJOL* 

La boB«e mené a la cbair Uancke, la penaneite eMl 
Krands,fcoiHetft. il 6uat la laver après l'a^oif éewltigt «H » 
fait cuire un moment dans un chaudron avec de leau w 
Tivière, et sans bouillir; on la retire, on Tégoutte, et on w 
^ert avec tdlè sauce qu'on juge à propçs. 
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Mo**^ à la inaitr0^'Mteh 

vous régoattez, la déficelez et la mettez sur son pbt, pmiei 
autour de pommes de terre entières , cuites dans de l'eau et 
du sel : masquez-la-H^^w «t<MniMr<MlMtel^ dans laquelle 
Yous ^presserez çbelqu^s gouttes de citroxis. 



»."»»• 



Vote aom ontoi à M^MrettégMtf té»i./v>8Mli Jnetéti éÊÊm- 
le plat que ^onsderez servir aVec un demîMfdrmleféQiipiii^ , 
autant de bouillon , du gros poivre : vous la faites bouillir un 
demi-quart d'beuwy^— t>ii^ diiliii jdà Imftre bien chaud , 
avee dti persil frit. . 



■X4 BMKue cuUè à X^àu ei egoutt&y ^n I4r4r^se dmte»* 
meot iwr iiiuplfit.areG. uae sauce ajftx 4%bqi «t 4ax ancho$l 



'SWtr'^ir fltomè 



^ ' . M. 



' La fluifne enfle^ ériMtécrfft rèCMéH^', M IsvÉïft yar IMl^-* 
lets dans Appâte atee <M beurre, g^ fioifré', ijltt BonquoC 
garni : lii ttkirtectrRe, t»à Me le lÉ0Q(p#y et oir verse ttans le 
t(prtexme sauce ifeerême; ' '• 

• BB.UiiUi&. 

• . - 

On en fiatiAgiie de 4eiix.eq^i»^ :]ta tomBUine et la boa* 
cUe; oette dernière est estimée b meiHQiie ; elles se servent 




cfcer ; temettez-îa sur un fourneau avec un peu de son court- 
bouillon ;'prêl à la servlri égouttez-Ia et servez dessus telle 
sauce que vous jugerez ï propos •. coi^içe sauce au beurrev 
avec des câpres et anchois a rhuife, etc. 



V 
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IPD . RAIE, 

Raie au beurre noir, 

■ . ' ' ' 

Faites "cuire Totre raie comme la précédente, nettoyez-la 
et fftfee^la^viBâàMê; T#iif ferez frire éa pei<sâ fin iéiiiUe» , 
que vous nottm à rentottr de vttre raie;<v»iift^}a mttaquenBx 
de beurre noir. . 

Faites cuire votre raie dans un court-bouillôn ; quand elle 
est cuite , youi ôtez le lisKm^oa la peaift- é$ dessus , des deux 
côtés ; vous la parez et la mettez sur k plat; vous la masquez 
àkÊm mÊiot'hhta(dbit'9.wt 9m éftfres pi» delMs et 4ei «tmi- 

...» * I ' i 



I <. il 



Arrachez-en la peau et la coupez par morceaux larses de 
deux dolgtfcfilitai U rmwi jiawieMMhAeirte à taèanfietit feu ; 
mettez dans une çacaeroie fin morceau de beurre atec uoe 
cûiflcfréè dèT^HneM]^ vom d^âyéz étisÀûl>le \ nkïtïiïlik jfèvi 
ï^petL ateë^tmë chopîne 'éé Mt ; assaitonnéz^dé sèl-, polvte , 
un bouquet de persil et ciboule, une gousse d*ail , â^t:éébs>- 
lotes, trois^ clous de girç^^ » Jhm, ^awier , basilic, ognons 
en tranches, racines et* zesfeis; faites laouillir uù bon quart 
d3|f#||N matli^y Wisù^^ la 

cvifiAOA #1^(99 tr^vi^atji^ raie dao« }d,plus.^rfis de. U saupe 
p^ur Ijkim^^ ^ grilleir .en IVr^aaf avec w peu o^ oeune ; 
iKervez a sec une rémoulade dans uaa^Tftauci^^ Vc^ trouve- 
rez la rémoulade dans l'article des Sauces. , . 

Raméaànkffimi * 




persil 

,Jnauàl^iaue§i$impi0». ,.. . 
* » • 

, Faîtes-lâ ëhîre coiritae if est dit potfr <^ iraie à la bouir- 
geoise. Pour la sauce, vous la ferçz de cette façon :'mettà( 
dans unetiasserolë persil , ciboule, champiâ^udns, jine pointe 
d'ail , Iç tout haché trfes-fin ; un peu de Deurrel passez-les 
quelques tours sur le feu , et mettez-y une boâne pincée de 
urine, encore du beurra, des câpres et un anchois hachés, le 



MEBLUCHS. iOi 

foie tie la raie cuit et écrasé^ sel , ^ros poiwe ; monillei avec 
de Teau ou da bouillon; faites lier sut le fea; aerrez sur 
la raie» - . • .. .; - ^^ 



DE LA ME&LUCmS. 



ai > . 



La plus blanche eist la meilleo^. Ajrant que de la mettre 
tremper t <ui la batbîea pactout av«c ii».«aarlmi «mw Fai- 
tciidrlr : on la lait tremper plusieurs joats, en mang fta a t 
Teau ; on la fait cuire un moment avec de Teauda mièm ;oii 
la retire et on la mel en moroeaùx par. feifilkta. 

MÊerhtéke à la g^iCQimei 

» 

Mettes la neikishe dinis. une eaiicn^ ayee de llimle fine 
et autant de bon beurre, du gros poivre, un peu d*ail et de 
sel , "si elle est trop douce , posea^ la casserole sur un fourneau, 
en la remuant sans cesse iusqui'i ee que le beurre soit lié avec 
rhuile. Ce mets demande a être mangé sur-le-champ, perce 
que la sauce tourne à mesure qu'elle se refroidit. 

0E LÀ LllOÂJNfiffi, LÀ mMyià GÀRAELET, 

LÀ FUS. 

Ces quatre sortes des poissons se préparent et s'accommo^ 
dent toutes de la même mop^. On les éeailk ,^aB le» vtâe , on 
les 4ave et on lus essaie dans un linge Uaiic, apnte f«oi on 
les fend sur le dos , auprès de l'àrâlte ; on les Isriae esiirtle 
pour, li^s faire cuire dana une fviUire bien jdbMHlc et tm feu 
daijr. Quand ila sont ci^ts de hme ^vàtm^ mt ies letift «fr 
on les seVt sur une serviette pour un platAeAÔt. Oft Itteart 
aussi pour entrée, en les faisant cuire dans du via blanc et des 
fines herbes, ou 4a»a un couri^KïiiiUMK . 

Ufiiandeê $ur h jgtot, à lu h m ^Êo U e. 

Vos limandes Dévoyées et vidées, faites jondre sur votn 
plat un morceau de beurre, mettez un peu de muscade râ^ 
pée ; arrangez vos limandes survotre ]^lat; ajoutez Fassaisoiu 
nement ; arrosez-les avec un verre de vin blanc; vous les ma»* 
quess ensuite avec de la cbap^re de pain; vous les posez sur* 
; le foivneau , un four de campagne parnâessus. 

LmaïUkê eMre ém» pfaUy 
Yo8 limandes écaillées, vidées et bien lavées^ vous mette» 






i(& ^ T0ON. ^ 

TOUS le pjat qne vous devez servir de boa beurre qœvofis 
lâiitei fonMlr^ p«fisd» pepgil, delà ciboule, des cîhaibpigndns, 
tolMtlnolié^ BtA ék pqwfe ; artaàgez voitre poisson dessus' 
et sur le poisson mettez même assaisonnement que dessous- 
couvrez bien votre plat ; Jaites cuire sur un fôurn«au à petit 
feu , et servez à co\Mb jataCft Jiiec an 1jÊà% de veijus. 

Imtmdii gtjiUet. 

TdW ^eifHlei^ ¥iâ^ , tanrez tït cswiyezîroslimandeçî ensuite 
^pwsksliuilez'et y «ijoiîftezto sel, du* poivre; tous prenez 
êfA- lÉ^QtmeMlK: de paifie que vous posez jur fe gril ; et vos 
limandes pai^iessus; grillez-les i pefit feu,: puis dressez-les 
sur votre plat et les sEi^squ^d'ufif s^hc» itiiieane maigre, chi 
au beurre garnis de câpres dessus. 
, ies sokes , cacrelets «tfûes m mofêi^mk et «!toeoBn»dent 
somme les JumaAdes. 

DE6ÊPERMNS. 

•••■.- * * ' 

On les lave 'et les nettoiesans les vider; on les farine, on 
les fait frireii grand feu; on les sprt pout un plat de i?ât. Pour 
entrefer m les met^artre'éeiix plMs oofitmè-ées Emandes. 

DU MAQUEREAU ET DU SURMULET. ^ 

Le^améreMLM i44e', iel«ve) «e fend le long du dos* 
^ Iwt éniâler1»MrfliHM , le iNkler ^ ieMéli laver et te cou- 

f^>«a »pe» «or ès&deux eèlés^. 

i Ctt deux qfwîisoDft , %ie»€S9uyé» , ^ftècotau^sorïebt de nème : 

m te âtt t^ ixiM $m i^ ^^ cft on les sert ttec tine sauce blan- 

ntoanfi^rtTtMitfhfTirr 



••* t« 



Uaqwmm é lor MltfvHfMtelî 

Après avQÎ» viiéWt^Mi^anrèli éta^queréau , cm le fait cuire 
sur le gril dans ïk^ papier j^ra^ fendu pai^je doset jEaici d'mi 
hi3^ morceâfu de bèutté ff-ais manié de ^es herbes ^sais«ii» 
n^ ; eu servant on verse ûxi peu de jusjde citroa» 



DCBMîf. 



K > . 



Le th^ est un groi^pofeioi» 4|i|^ IVuiHVMrele tout mariné de 
Provence. On le mange ordinairement en salade. Dans ies 
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endroits où Ton peut en xviât du frais, on raccommoder^ 
c»i|Uiie'le.sattmo&. 

Thon à la pivwnçale. 

ArraiRez votre thon surle |/tat.qae vous derez servir sur 
fable, avec du bon beurre , du persil et des fines! berl^esjia- 
t*fes4 pjtiez-îe de mie de païri , et faites-ïuî |)reiiare,çpulejp 
an fouf oti sous un fbur de campagne. ^ 



. I 



BU aOiMjËX. 

Le vrai rouçet ne s'écaille point ; on le vide, on le lave, on 
ea garde ks foies.. On le fait ciiîn sttr joigvlitontne^hi tvre, 
et on k sert i^vec les mêmes smx»^ 11 UNifettHoér mwpàAmîè' 
»tre les foies dans la sauce q«e vious MKvmft^MMifti :" . 

JHE. LA SARDINE ET HAft&ïie ntA«. 

. , . • . . • t' 

Ces deux poissons s*accommodent de même. Après les avoir 
écaillés , lavés et essuyés «vee avec tin linge, on leâ fait cuire 
sur le gril; quand ils sont cuits, on les sert avec la sauce 
SHÛraAte: .- «' 

On met cbns une casserole un moMeau de bemrM , us pm 
de farine, un.fikt de vinaigte on -oitraa, mieonUeiéèife 
jBMttrde, séi, pMrre, un pemd'eaii. Ob ÎÊÀiMi&p hutaàétwm 
le&Utet on ea lataciueseft^iKinesiOtilrareiigf friia» 

Marmgs $auTê à lu Samk-jienihmiid 

AyoE une douzaine de harengs saurs , coupee-leur le bout 
de la tète et de la queue : mettez-les tremper quatre heures 
dans Teau , ensuite deux heures dans un demi-setièr de lait; 
faites^les égoutter et «essuyer ; trempeï-les dans du beurre 
chaud mêlé avec une demi-feuille de laurier , thym , basilic, 
le tout haché comme en poudre, deux jaunes d'œufs, du gros 
poivre; panez-les à mesuytf que vous les trempez dans le 
beurre, et faites-les griller légèrement; versez dans le fond 
du plat, que vous seivirez sur table, deux. ciiilliiEérBR ^e str- 
jus« et dresses ves bareaga-dessiiâ» 

* DES ANCBOML * 

Les anchois sont de petits poissons de mer, que Ton expédie 
dans des petits barils et qui sont conûts au sel. Ils servent 



ordinairement , après qu'on les a bien laTés et qu'on a ô(é 
1 arête» à faire des salades* et à ^e^tre dans des sauces. 

AnchoU frii$. 

Après afoir fait dessaler vos anchois, vous les trempez 
dans une pâle faîte aTec^de la farine^ une cuillerélî d*huile, 
et délayée arec du Tin blanc ; faites en sorte que la pâte ne 
soit pas tr<^ liquide : quand ils sont frits et qu'ils ont pris une 
belle couleur |. servez-le» pour âitremets. 

RoUes d'anchois, 

Prenes ée$ tranches de pain coupées propremèht de la Ion- 
mmte^ét lalargedr du ootgt « que tous ferez frire dans de 
rhuile-: acsangM'^ dans un- ^at d'entremets; mettez par*^ 
deasus une sauce fiiife d'huile nney de rinaigre, gros poivre, 
persil , cilMi^^ éebalo^ , le tout haché , et couvrez ji moitié 
vos loties avec des filets d'anchois. 

Dp MERLAN. 

La manière la'^plus usitée de seirvir.ce poisson , c'est Mt, 
d'une belle couleur dorée,' et saupoudré ue sel blanc. ATant 
de les mettre frire, on les écaille, vide', lave et essuyte, atantt 
mn de leur laûfter les foies dans le èorps ; on les coupe légère- 
ment en «ioq on six eadroîtod^ ^aque «Mé, et on les trempe 
dans de ,1a fariné. Au sortir de la friture on les sert sur une 
serviette pour plat de rôt, ou pour entrée en versant dessus 
une sauce blanche avec des. câpres et anchois. Si on veut les 
servir avec plus de propreté', on ôte la tête et Tarête du mi- 
lieu, on arrange' les filets du merlan sur le4)Iat qu'on doit 
servir, le blanc en dessus, *et on masque avec la sauce. On peut 
encore les servir à la bourgeoise comme les limandes. 

• 

m YAUBREDIL. 

Ce ^ssOB se pêche sûr les côtes de la Provence. D a la 
chair très -blanche et sert à fiiire de bonne farce en maigre. 
On le fait cuire avec du vin blanc, un verre d'huile, sel, 
poivre, ognons, racines^, ail, perril, cilboule, tranches de 
citron. On peut le servir ainsi sur une serviette. 
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DE LA TH0NTINE. 

\Â thontîne' est Ho poisson qui n'est qu'en pattes. Quand 
ôo ta lavée , elle rend Teaû noire, comme de l'encre. Les pat- 
tes servent à faire des fkrçqs , ;et le corps se fait çu.îre, et se sert 
comine le vaudreuiL 



p£ LÀ LtBINE. 

• ■ " ' , "~ • 

€eMts«»i ^A st tfwvik «HMT les e^ de la Bretagne, eat 
plos^gvM fae Itworve. On le f^t cuire deb mêue faççn que 

DU BAR. 






■ 

Après l'avoir vidé, lavé, veos le faites cuife dans du via 
Manc avec du b0«rre/4e l'eau^^l, ^pîm, fl^aMi; nettes, 
persil ; eitoaiesL' Quand il «sioiitîel JûeQ é^DWtté, vûnsjfe^ 
«efv«£, poorwi plat de «ôi, aor wmmfmtà^ iarai4e pevâl 

vert. - • 

-M vowvmitolese«vHr«ii eatiée, fiéto4e Mâmerune 

demi-heure avee un peu d*httile, sel, poivre» mettez-le sur 

le gril et arroserledeieiiaM w ttaups ftvec de l'huile qui reste 

dans le plat Quand il est cuit, servez-le avec la sauce que 

^ vo«s jugerez à propos. 

SBS fiCREVISWS DB.ltO^ JSmh^^r 



M .' .1,! ' 



On les Mtt toos ti^s de m^cf'feçM!' Oit l0i^t cube It 
ffrandfeu pendant une demi-4ieoreâveoHlè'r^ui«l'dti«c} va 
la place de Feau , vous pouvez substitiier dtt "vlb ^«étafireâroi- , 
di» dans leur tmason , Mlteis-fes d'hnilè poMP Vt mé am m t une 
belle couleur; cassez-leur les pfttlôs a«pfiMv«At^iw«az< l'è- 
crevisse ou le homard par le milieu : servesi-les froids sur une- 

serviette, les grosses pNNS-^MlMpr-jfa 

Après les «voir biM I»rée», «Aiise9lsf4ièfÉlUei^ égputteo- 
les À mettez-Iss à*me da«s mm eatieroieJfiriHiii J)on feu de 
frameau ^ la eMeor loi fm êovrit ^ v«is leaéptekmi après 

5.. - N 



une à une; ayez soin d'ôter les crabes, si tous en troayex» 
Après avoir ôté vos m^nlef d9 Ipurs ;ç«quilles, mettez-les 
dans une casserole, avec un morceau de bon beurre , persil et 
cibotties ^hacbées; passez-Les sur le feu ; mettez-y une petite 
pincée de farine ; mouillez arvec un peu^e vin lAanc ; tu^ez 
^ne li^ù^a de trûisjaune? d'œufs*; laites îtet Tptre sâiiee, .itt 
mettez-y après un akt de^vèijtts ou de citroil. 



<t s 



Les bultres ve. mangent crues' avec du poivre; il ne s*a|sit 
aÎQf!rg«iè Selc» opvtîrtft* 1«»*fal«w 6ib<«p -^^^ — ^-^-"' 

pell^ rouge par -dessus : qnMMr^éllèè Màmmi 
elles sont cuites. 

DE L'ANGUILLE DE MER. 

Vmi €M«t4nin firiie api^iiiUe dalH I^^nm^ affuodii.^*» de 
ih ii(Oiaedef0rsil«tt du^{im2i«t;trtMi^«t.qa^^ 

sauce brune , dans laquelle vous mettrez gros comme mMtin 



.' ! 



Cowfi4HniiUon pour les p&issons éTeau douce. 

Coup^ m ieéi^^k^ré ^oaswi earottw^t hait ognons; 
mettez ces léguÉses dans une grande casserole, avec une demi- 
livre de beurre, une'poîfllie^de ^rsil en branches, sept ou 
huit feuilles de laurier, thym, basilic, des queues de cham- 
taiciiioiii>ad« fpm pàm^ itidow d/e g^r<4ie; v««s faijbçs «ver, 
âMtii fw» Mdùu Doe iMpoe. heur^t et mêliez çosuite 
«fwTiBÉpt •« 'Mit btttteîUes de vin blanc. Locsque tous ces 
l^uMiflBBÉmle^ yw» ipaiiû^^ 4K>ttr^bOHillAa m leom, 
^TanevofiftMiiicemi^n^a» . t 



I • • • 






Ce poisson se sert très-âouvent pour rôt; on ne réciille 

4aMe4eieéiiti»fa0HiUèM4»tti iMiiMiiiniiiidi^la seee^a:^- 
dwa»^«ifmfaift4ftMêiBe<fe»e t e» J k DfPM ii » »d::qMi.dmei> 
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II se sert aussi pour entrées de différentes façops ; alors on 

i le G«^pe']MllOllçè■rv2^^P^ t'aeviir jcaitli, et on lefiit cuire 

de même au c«Ur|KlwiiiU»ii ; qssnd il est (mit et prât k être 

'^ senri , on le dresse sur un plat, en mettant dessous la sauce 

: que Ton juge à propog. 

Brochet en fricauée de p^let 

A}»l$ I>nroîr écaillé et «oupé par troD^ons , on le nifet dans 
nie casserole atec 9n morceau de beiMrre, un bouquet de 
oerafl , des-c]iampi{|iions; on les passe sur le feu, puis on j 
jette une pincéede Tarine, et on mouille avec du bêoilloa ^t 
du Tîn brane; on leiait cuire à gîand feu : la cuisson tailtoet 
atsaisMinée, oayinet uneliatsoude jaunesd*œulB eidecrème. 

On le met l^ncore «en matelote, ou frit «frfca TaToir fait 
mariner. 

nS TANGUIIXfi. 

l^SasniSo 8« «ifl de piiisi««tB fi^f : sur le ^1, tn fii- 
ciAsée da pmàeÊikt avee «tes n^eèla d» champignons. Qtianâ 
^le eat giNMMy.on peut la foire cuire à la br^clM ^ enveloppée 
de iMipier beuâré.. On remploie aussi en ^as de diffénent» 
maniâres , oomme en fricandeau , età garnir d|ss «ntréei gvfr- 
▼es. Elle est aussi excellente dans les matelotes. 

Àngmlk à Ut^rtare. 

Après ayoir douille l'angoille , on la coupe par tron42ons 
de quatre ou cniq pouces , on à volonté ; on la fait cuire dans 
du'court-bouillota , avec très-peu de sel. lorsqu'elle est froide, 
on régoutte et on la roule dans la mie de pain ; on la repaue 
de nouveau à Fanglaise , et on lui fait prendre couleur sur le 
gril ; on la dresse sur le plat , et ou met d^ins une aaiicièr0 
une rémoulade dans laqudleon incorpore la cuisson de Fan,- 
guîlle , après ravoir faite réduire. ^ . . 1 , 

L*aaguilk d^MuiDée^ on k ooiipe en treaçoni, ]^\>n jùêè 

// dans une eaaicjiole airee du sel, âoiê poivre^ aiwcade, et vb 

: bau(|«et i^anu ; on la passe au beurre et on k ebange;* «a 

? mouille avec ime bouleille de via de ChaMague; on ajoute 

'- a& maaivea» de ebampigoons bîtii Maaea^ Lorsque Fangraila 

est eutte, oa Tégoutte et on la dresse sur un plat, avec des 

croitona de paîas frits antr» chaque m e r ee am : aa la- met, m 

on le juge à propos, dana a» va}*^a«-vent ou «m croAte de 

pâté chaud, (m fait réduire la sauce après l'avoir dégraissée* 



' 
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etf étant liée avec trois jaunes d'œaâ , on la passe à Tétamine 
et on y ?anne on bon moreeaa debenne frais. 

DE LA CARPE. 

• .. . . . 

La carpe est un des poissons d*ean douée dont-*oa fût le 
pitis d'usage en cuisine. Quand elle est grosse y elle se sert aa 
bleu pour un plat de rôt. Mêlée avec (fautres poissons» on 
remploie en matelote : lorsqu'elle est seule > sans autres poi^ 
sons, elle s'appelle êtuvée. Elle se sert encôrp frite, ou sur le 
ml avec ragpufe de légumes, sauce aux câpres , , etc- » ou en 
fricassée de poulets, ou enfin i faire (^es; garnitures d^efttrées 
engrâset enttiargre.* ^ 

Ciitpê au hku* 

Après avmr vidé la carpe et ficelé la tête» on la met dans 
une poissonnière ; on fait bouillir un litre de vinaigre rouge, 
qu'on verse dana son ébullition sur la carpe , en faisant en 
sorte qu'elle bai§ne entièrement dans le eourt-bemllon , oti 
on fait mijoter k carpe une heure , plus ou moîiis , selon sa 
grosseur ; on la laisse ensuite refroidir; oji place la carpe sur 
une serv iette proprement arrangée sur plat , et on la couronne 
de persil. 

On prend une belle cai^ , un brochet et une anguille : ce 
sont les poissons (jui ordinairement composent* une matelote ; 
on les approprie et on les coupe en petits morceaux ; 'on les 
met dans une casserole, avec des carottes et (wuons en tran* 
ches , un bou.quet garni et un maniveau de champignons 
iien blancs et bien lavés , sel, gros poivre et muscade ; on les 
mouille avec trois bouteilles de vin de fiordeaux ; on les fait 
' bouillir à grand feu , jusqu'à ce que le poisson soit cuit : un 
quart-d'heure est phUfiMi si^QSba«t ;.oniiait roussir quelques 
petits ognons dahs du beurre 'et on les ïait cuire, en partie u- 
ner, avec le mené mouSIIcment, afin qu'ils be s'écrasent 
foint. On dresse la matelote sur le plat, en mettant entre 
chaque moreeaa ilne croûte de pain passée ^n beurre, les 
chanpi|;nonf et les ognons par- dessus; on passe k fbnd jiu 
tamis de s<»e) et( on l'tneovpore dans quatre cufHerées è pot 
d'espagnole <» qu'on fait réduire de manière qu'elle puisse 
masqulîr les moneanx de ooisson ; on la retire du feu , et on 
y vanne troî» quarterons ae bcvrre frais. 
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DE LA TRUITE COjpiUNE 

ET DE LÀ SACMONâK» !.. 

La traite commufie a la ^kair Uandiev «( la MiiHonée, 
rouge : la bonté d« la dernière ma kun sopétievre à la pre- 
lùière. Les apprêts se font detnéme. On les nit c64re dans un 
court-bouiUoB.Si oa veut les faire àlier pour entrée , on sett 
une sauce dessous comme pour les autres poissons. On peut 
aussi les faire cuire sur le gril , en suivant les inémes procé- 
dés^ que pour les a(ul]res poissons^, et* on les sert avec un ragoût 
maigre. ËÔes s^accomm(Ktent ctuelqiiefeis en i^ras comine le 
saumon frais. 

PERCHE. * • 

De laperche. 

—• - • #- 

■ • 

Otez les ouïes et vidètla ; laities-Ia cuire dans un court- 
bouillon avec du vin blanc ; cuite, vous l^i enlevez ses écail- 
la; vous la dressez sur votre plat, et vous versez dessus une 
sauce aux câpres faite avec la mariiiaderdans laouelle elle aura 
cuit. Vous pouvez , si vous le jugez à propos , la faire griller; 
pour cela ,' .vous la 4àïiJb$ mariner dan^ de Imite , du sel , d« 
poivre ; et les légumes usités : lorsqu'elle est grillée, vous le- 
veK récaille et y mettez la même sauce. 

I 

VEIX TANCOE. 

....... 

Peur rèeaîller, il faut la limotiery.ee qui se fait en la met-* 
tant dans l'eau bQWÎtiaate i Qtkwmsbàtt «promptement pour 
qu'elle ne tous fasse pas brûler en éclaboussant ; vous la reti- 
i)ez après Favoir bissée un Moment ;'éeaille»*la. en eemmen- 

Sant par le c6tè de la tète ; pneses |;aide d*ciileTer la peau et 
e rècotcher ; quand vous avez fini, vous la vides, la lavez | 
en ôtez les nageoires, la faites cuire sur le gril conimes les au- 
tres pQissons , et la servez avec les même» ssucei. fiiie ae sert 
aussi à la poulette, aprèsFavoir coupée pas 



DE I^ JLAliy&OOL 

La lamnrole ressemble à l'anguiHe : il yen a de tivière et 
de ine|L II faut la limoner. Vous la coupez par tronçons , et tai 
prépaiiz comme Fanguille à la poulette. 

On la fiaiit encore cuire sur le giii ^«mntt tes ««fffes pois- 
aons, et on la sert avec une sauce aux câpres ou une sauce k 
la rémoulade. 
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DU BARBILLON, MEUNIER, GOUJON, 

Sr DE LÀ BKÊMS; 

Le iNirbillon se sert en êtnvée comme la carpe. Il sç met 
aussi sar le gril, quand il est gros. On emploie Le même pro- 
jo&Aêffqim le meunier. Le goujos se sert frit. La brème se 
MÇt cuite «or le gril «v«c «le-muaB blanche : on la sertans^ 
Critë peur «n pkt ée.rdt. Qifoicpie ces peîMon» ne soient pas 

lffès<«Btii»éi, M t^ffii ttùawe quelque^ûs de trèVbons. 

• 

JSluvée (Ète gùVQcns, 

* 

A^èa avaûr écaillé, vidé, et esstiyé, sans les laver, vos 
ffoi\|ofis, peenea fe plai que VQUsdevee servir , et mettez dnns 
Te fond du beurre avec persil , ciboules, chamfrtgnons,* une- 
<>u deux échalotes, thym, )ia^ier, basilic, le tout haché très- 
fin, sel, gros poivre ; arrangez dessus des goujons et assaison- 
nez dessus comme dessous; mouiHez avec un verre de vin 
roup;e ; 4;ouvrez le piat, et faîtes bouillir sur un bon feu jus- 
qu'à ce <qu*ilB& resie qu'un peu 4a sancê : M ne ùmt (|a*an 
quart dliêure pour ^a^autssdn. 

SES ÊCXt^VISi^S. 

Gdks de S^hia et cbi Kbin sont estioiéeB ka maiUeiirea# 
Pour connaître les premières , regardez la dessou» des pa4te% 
mi doit être rouge. Elles se mangent eoBununément ciii(M 
dans uncour^bouillofî. Quand t\\es sont cuites, dressez-les ' 
sur une serviette, avec^uper^. Vousiaites aussi d'excelkns 
coulis des coquilles d^Mrevfese. Les queues servent à garnir 
û<6& entrées , ou à border un plat à potage , d*éçreyi^s. ^ 

]>8agl»na9illaa, il n'y a 4«»I«b «visMS de bannes , en sorte 
^*U &a«aiip«t absaMBeaèlaafatléa ellep^Borps. 

^ Apvès atoir paM m» mnouitles dans Tean bouillante, 
▼eus letxnÉîaaaiiFcwr fmaiie et fês mettez dans une casse- 
role avec des châmpignon9A un bouquet de persil, ciboule; 
une gousse d*ail, deux' trotta de fnrofle, un morceau de 
beurre ; passez-les sur le feu deux ou trois to^m, et mettes 
UBopimée iiefaf^neit mouillez avec un verre de vte blonc^ 
imqiQii^ bovittonv ael, gros poivre: faites ciiîre un ^uarir 
d*heure et réduire àtnurtef^uce; mettez-y une liaison de 
troia jamsaal'flB«lb^, «m boft morceau dé beurre et du persil 



^:a. 



GrmMûiUes friUt, 

JHbMB wtfniiMY ^fOê gOMioiiitiog crueft pendAnt «a« h«iirc 

^ »rec flMÂiié mMoreat fueitiéeatt ,{)ef«ll, trafi^bfts é'ogAons, 

4e«K^aweBi Àil, d«iik éehalot«8 , deux €l«ii»4)e gir#âe , ujk^ 

fimittfk d^.himer , tkym, ba^Uk, lODiNiit^ »9Uft,.tos >i«ë«z 

ligtMttif p<«ltei9L««*ii pour teafakeMre : âQ«yef(|;«mi ùi 

faie i^«^ «1M <le ia liume dék:féfr avee. B jMt 91^^ 

un verre de vin blan^et du sel : que la pâté né soit fia^trop 

claire : il faut qu'elle file un peu gras en la versant avec lu 

cuillère. 

WEMQOTk 

Dans le printemps el Tautomne , on trouve des escargots 
dans les vignçs q^^soAt t^M^^ i naa^flpr » fnour ceux q^i les ai- 
ment. Pour les faire sortir de leur icoquiUe et les bien nettoyer, 
^UMHCtCetiaa^tfinne ix)igfiée de eMvArês.clM0 uft cèaudrd^ 
sveederam Ae^miète; quand id|e oeqimiMe àboiitiiir, jt^ 
i(s*y ka'eKOfots, uomèasj laisser «o .quait-Hétttatvî; l«ri* 
^ulis w tîminè^ ankacot dff lmf^ovfaAm^.^àm iesàtàxm 
dans de i^aatièâe'.pfuriici)neitaf0r; miêuiiBtma U^ tumk 
tezeneon dana «eeietuielaifl^ pour ki ïwapé touiilir ua 
instant ; Telir9a-hi.fiHMr ,hm égaintfïitèVbai dtes jniecasie* 
n>ke'ii& mmvmoL'i» beunn<j ai^c «i boocptt defvsîl » cî^ 
kmie-, nae^aii6ie.'d\iii » demxdoia de-gmâe., thymi, laurier» 
basilic ^ des éhaiiq)igaoB»».«l ie&escavg ola 1ii!e«.è9»u(is ; paSp 
•■i^le-to«l'4ur.fe.n ; mMt»<f une^nféBoie âwiae; iMuil-^ 
teevéadv lieeiiloà, ua tedKrdo vin èlanc^ sd» gn» poma; 
Mnez .euim îM|«fià m ^ -leèt t i—i^iéb jgaiqrt ^reoelleug H 
qu'il reste peu .de sauce; ai seMt«BU;aiiaeUcz-yimetlîaîsoaid^ 
trois jaunes d*œufs, un bon morceau de beurre et quelques 
gouttes de jus dc4llVI|^^ > - .. ^ ' •• ; 

: MES PETITS «GBjSi. v 



• i 



T.es pethspcrhse mangent p«nîiatif^shfo!»5 jttfii, lnîlM, 
wàt Les-plus flu^ sont estiméirltTS mèAïeiéiPs. IMIfllik^upilU 
sont les pois carré», quoique pltwr'gtDS', îll»*iifeii iwtit pu 
Ynoins^ttrtdres. ' * : -■■ 

*as pœs' verts ^ sertewt ay^c tètitëy iw)yB» m - i ^w èê a , el 
font dfexcefîçns fagoûts : fis se servent atlsst^A gmS' et en 
maigre pour entremets. * .; u i . . 

Lc5 pois secs servent à faire de la purée. 
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JPetits pois à la bourgeùise. 

Prends deux litrons de petits pois, que t<mis lavereiet ma- 
nierez dans une easserole avec nn mdrceau de beaire, ua 
honqoet de persil eiciboute ; ajootev-y un petit -moroeau^^de 
sucre; tous les pacm à grand feu, et les nMMnlleaatec une 
eau die sel *ekir6 et légère. Quand celle eau ^t entièrement 
réduite, *et que vos pois sont cuits , ôtez le bouquet, rétires- 
les du feu, et Iie»-les afec uii quaf^ron der beurre firais, le* 
quel vous aurec manié auparavant avec une trè»^tite{)ineée 
de fariae. 

Petits pois à Vanglaise. 

Trois quarts d'heure avant dçieifir, vous faites cuire dans 
un poêlon d'office non ètamé , deux litres de petits pois; lors- 
qu'ils sont.cuitS) v^us lesé^ootlex sur M torf^toa blanc , et 
es liez à tour de bras avec un moréeau de beurré frais. 

Fètit9 pois '«tt petm lewire. . 

On prend deux litrons de pois dans lesquels on net un 
quarteron de beutn, et que Ton arrose d'eau; on les pétrii 
ensemble aivec les iiiains ^ puis on les laisse ésoutter dans une 
passoire; ènaûte ost les met dans une casserole-que l'on place 
sur on feu-ardent; qu saute les pois; ac^aad Ur^uiont bien 
senti la chaleur, <A les mooilfera à leau b<»iillante, on y 
ajoutera du ^^ du gtoa fKiiTre , griis «onuiie k moitié d'uae 
noix de sucre ,'UQ~booquitt de persil et ciboule ; on iera ré- 
duire son mouillemc^t jusqu'à ce qu'il n'y en jât^presque 
^us; au moment de servir^ forsque les pois bouillent, on 
mettra dedans trois petits pains <fe beurre, ou gros comme 
deux œufe de beurre; en les sautera sans ks tenir sur le feu , 
jusqu'à ce qu*iis smntr^im yés ,^et» en les^ d i csa era en buis- 
son. On s'assure s'ils sont de bon sel. 

« DES HARICXXCS YVUXSi» 

m 
• • ♦ •■ - 

Vos haricots épluchés et lavés; mettez de l'eau et du sel 
dans im chaudron; vous ^iaites bouillir et vous f jetés vos 
h^rieats; lorsqu'ils fléchissent sous les doigts^ vov» les. retires, 
las éffiOttttes dans une pa^re et les mettes dans 1 eau froide;, 
prenez ensuite un bon morceau de beurre, que vous mettre» 
(Jans.u»e«easserqJei^on«e»f vos haricoU, avec du sel, gros 
poivre , pw'sil hiaché et bUnchi , quelques çouUes de jus de 
citron ilie^-les à tour de bras et servez4es chaudement 
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DES HARICOTS BLAIUCS NOUVEAUX. 

On les fait cuire dans de Teau, du sel et peu de'beunre; 
quand ils sont cuits ^ vous les égoultez ; vous mettez danf une 
casserole un bon morceau de beurre et vos baricoU ; vous y 
ajoute? persil bacbé^ sel> poivre et citron, et vous les sautez. 

DESLÈJVnàES. 

« 

On dfstiiigtie deux sortes de lentilles : les leMlleè ordinai- 
res, du'ii fant'cboîsîr larges et dWbean blond ^ elles len^ 
tlUes à la reine, qui, plu« petites, ne a(»pt souvent employée^ 
qu'à faire des coulis. 

Après avoir laté et épitrçbé ros lentilles à la reine, tous 
les faites cuire avec un bouOlofi gras ou maigre: pjoutez^y 
quelques oguons roussis dans le beurre et d^ne jbene''oouleur; 
quand elles sont cuites , tous les passez à Tétamine , en les 
mouillant de leur bouillon ; tous les faites bouillir de nouTCau 
sûr un fourneau, et les faites clarifier ensuite en les enterrant 
dans de la cendre cbaude : par ce procédé , tous aurez une 
purée de lentilles d'une superbe couleur. 

imeilfei & la meAtrê^tMM. 

Les lentilles cuites , on les égoutte et on I^ met dans and 
^ casserole avec un morceau de beurre, du persil hacbé ^du sel 
et du poivre; oo saute le tout ensemble; on sert les lentilles 
bien chaudes. ' . . ^ 

. DES FËYES DE PARAIS. 

Ceux qui les maogent avec la robe doivent les laire cuire 
dans de veau pendant un d^oai-quart d'heure pour en ôter 
ricreté* GommunémenteUesse mangent dérobées ; quant à la 
£i^n de les accommoder, elle est la même. Lorsqu'elles sont 
caites danf de Teau de sel et un bouquet de sanette, on les 
égoutte sur un torchon blanc et on les met dans une casserole , 
avec quatre oo cinq cuillerées de sauce tournée, réduite , liée 
STec trois jaunes éxBUfs et un peu de sucre ; on t ajoute un 
bon norann drbanrre frais, on les lie à toor do bras. 

DES CHOUX. ^ 

On se sert en cuisine de trois espèces de choux : les choux 
blancs , les choux verts , et ceux de Milan. Ils s'accommodent 
tous de même. 
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Choux au petit lard. 

On confie lechon {lar qoartièn ; après tel amÉriarés , on les 
{ait bouillir nn quart d'heure dans de Feau ; on y met du petit 
htrd conpé par morceau tenant à fo couenne; on les retire 
itprès d!ans de Fean fraîche, on les presse bien ettm les ficeliez 
en les met cuire dans une braise avec le morceau "de lard et 
la yiande qu'on destine à servir a?ec, en y ajoutant dû sel , 

Soivre , un bouciuet lie persil et ciboule , clous de girofle . 
eux ou trois racines. Quand la viande et les choux sont ouils j 
on lès r9t)M pwr m essii]^ de leurrasause, «t on les dresse 
mm l&fiaA4<^w doit servir , k .petit UtÀ pardessus. 

' Chxmx à la èojtfyalîw. ^ 

Après avoir bien lavé un cbou , on le fait bouilUr un quart 
d'heure dans l'eau ; oit le retire ensaHe dans de l'eau fraîche, 
«B. ie laisse refroidir , et.on U presse sans ea rompre les feuil- 
les; on les âte les unes après les autres , et onpiet àchacuue 
on peu de farce; oa remet eûsuite leA feuilles l'une sur l'autre^ 
àDoîme si le dtisu était entier; on le .ficeUe^ partout et on le 
fait cuire dans une braise; on le presse légèrement .pour eu 
faire sortir la graisse ; on le coupé en deux , et on di:esse sur 
le pla( ; on met par-dessus un bon coulis. 

L^$ choux layéSf <m les épiiaee et on les fait blanchir ; on 
met unç poignée de sel dans de l'eau ; lorsque les choux fié- 
thîretit sens les doigts, on II» rafraîchira et on les pressera 
«onsne la<fiioorée; fm jette nn morceau de beurre dafns «ne 
ea^erole , et en y plonge légèMment ses «houx ; on leur fait 
boire une chopine de crème double, suivant la q«aatité que 
l'on en a , et on les sert pour entremets. 

J)e$ chottay fleuri. 

Le chou-teur èjtt une espèce tle ehem dont la gniine nous 
vient ^Italie. B sert à faire des entremets el à-gamir des en- 
trées de vkmde. Pour s'en servir ott les épkiebe, im les ïavt, 
frt^ les fait -cuire dans de l'eau de'sel et éa beffim : lorsqtt% 
sonteuttS',i>n les dresse sur un plat, et en met dessous une 
sauce au coulis ou une saudè blanche 

Chouit^fleurs au pannefon. 

On les fait cuieao«uiieàrartiBledas€baiix*fl0aEB;«iW 
une sauce au l>eurre dans laquelle on incorpore une poignée 
de parmesan râp?; on dsejseies cboiix-fleurs sur le {>lat et on 
les arrose à mesureavec cette sauce; on les masque entièrement 
^ on lA pane avec de la mie de pain mélangée aTee autant 
de parmesan. On fait prendre cette ccmleur au faur* 
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PÇapiES DE TBJRBX. .1(5 

BBS POMMi» DE TEMtE. 

' la po«ux^ <^€ i^f« «^ iHi Jérai» (i*fiD0 «raidie utilité pmr 
lés petits mowges, au»|«ek il ©ffre «n «at IcèMipumafcanrt. 
Use pcesâiiole jois&i fior les iai^es éM rklio»» ^Mb^âpûaétsofts 
des a{vpîèisetde»ibnPBâB4uilel»at4|u«^iMfoiSi 

Quoique les variétés des §OBam% ëtJerrftfiNteaiiserrir 
indifféremment à tous les usages^ il s'en^irouv^e cependant 
daAs lé nombre 45éttaiirts^uèî^ii doit rediercher par la plus 

Saude d^lic^tw» dA4«iir«bM : Mb «Milia-MndA jawiâtre 
il^w-Yorck, la Mancàèto>pie,iaJ«iBéB<ÉnbrtaiBM 



. Pmmeà^terreàTàngkùse. 

On lav« bien des p^flftmes de leira ; (m les fiiH cuire dans 
de. Teau et du sel , et oa épluebe : qiaèmà fHkts mmi cuites, un 
met tiédir un bon morceau de -beurre dans une casserole, on 
coupe les pommes de terre en tranches^ et on les jette dans le 
beurre ; on ajôtfte du sel , du gros poivre : on saute les tranches 
de fvcnunes deleifa da«s le .bemune , qu'ïkiâBtjmùwiOMMi de ne 
pas laissar tourner.^ btule , et on iessert vat «a pkt. 

Pommes âe terre à la maître^^hoteU 

Vos poinmes detoiveeuLtesdansder^Anetdu sel, Tevi 
kfll eoupee en tranobes *,. mettez-les dans une casserole n^nc un 
mûiceam 4e bem^re, dHseI$ du gros poivre; vool les poses sot 
le lèu, les salîtes avec Jke beurre et de fines kerbet. Anmo- 
ineat 4^ servir ^ vous Aettei un jus de citroii. 

PmmÊm ûb ferre & la parUiettiiie. 

Pelez vos pommes de terre, faites-les cuire dans de Teau et 
du sel ; après les tveit' f^m^ ressuyer, mettec-les en pâte dans 
4uiexasserele avec m» canne «n. «E»f de heayra, ptetn uife 
;cu^ièce>à«a£é de ileucd'osaiiige, nn peu de sel et un boh 
,4eniÂ-selier d'eau j feîles bouillir le teut easemble un moment; 
^tes une pà^^iea lié^et bien ^aisee» iSfi rMouant teujones 
jiiMiu'i ce qu'elle s'attacbe à lacassevele : pour krs, mettesMa 
liroinfitemeBt dans une autre tasserek; délayez-y quelques 
fBUÙ io8qj»% ce que la pâte devie&ne mîme sans être claire ; 
laites des jietits tas de pâte de la grosseur d'une aoix ; mettez- 
les dans ide la fritiure plus <|pi'à Bu>itîé chaude, en remuant 
tans cesse; loi^qu'ils acnt bien montés. ei debdk ceuleur, 
servez-les chaudement saupoudrés de sucre fin. 

PovMMâ de terre à la mwue* 

Mettez cuire dans de Teaudes pommes de t^xe pelées : aux 
trois quarts de 1^ cuisson, vous y joignez un morceau de morue 
crête, entre deux <^eues; lorsque la morue sera cuite, vous 
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^ la mettrez égovtter^ ainsi que les pommes de terre; yoqs 
f dresserez k morne sur le plat que vous devez servir , les pom- 
;y mes et terre «atour {si élites sont trop grosses vous les coupez 
en deux); vous ajouterez un moreeau de beurre, persil, ci- 
boules et éelMloles^ le tout haclié , uu peu de verjus ou de 
▼înaigra, du gros poivre? vous posez le pht sur le feu et le 
remuez souveol : serves bien eband. 

^ Pommes, de terre, à la,er'émê, 

y««s BifetteE un bon morceaitde beurre dans uneeasserole , 
plein nne êaiUen % boodiede Iftdne, ékt sel, du gros poi- j 
vre ; vous mêlerez le tout ensembH, vous y mettrez un verre > 
de crème; vous pkcerez la sauce sur le feu , et vous la tour- 
nées' ju6q<fà>oe qu'elle bouille ; ooupez les pbmmes de terre 
en tranebes et mett)e»4es dans Totire sauce : servez-les bien 
cbaudes. 

Pommes de terre à la lyonnaise. 

Emincez une' douzaine d'ognons , et faites^les roussir -dans 
le beurre; lorsqu'ils sent d'une belle couleur, voits y mettez 
une cuillerée à boucbe de farine , et les mouillez avec du bon 
consommé et du jtis, ou bien n'y mettez point de farine, et 
mettez do l'espagnole et du bon eonsommé à la placée; vous 
faites cuire cet ognon à petit' feu pendant une beure , et avez 
bien soin de le dégraisser | lorsquil est cirît^^^oQs faites ré- 
duire et le retirez du feu , en y mettant un bon morceau de 
beurre ; émincez-)' les pommes de terre coites à-Feau et ohau-, 
des , si cela est possible , car cet appareil, aifisi disposé » ne 
doit point retourner au feu. 

Pimn^s de terre en haukttes* 

Vos pommes de terre cuites à l'eau de se! et pelées , .Vraser- 
les bien avec une cuillère de bois : faites un bacbh des débris 
de viande que vous aurez, bouillie nu rôtie : mettez-y un peu 
de beurre, sel, poivre, persil, ciboule, échalote, le tout 
haché bien menu, un ou deux oeufs; prenez de vos pommes 
de terre en égale quantité %ie vous avez de viande nachéé; 
mêlez le tout ensemble; formez-en des boulettes de moyenne 
grosseur; trempez ces -boulettes dans un peu de blanc d'œuf 
que vous aurez ré^rvé de eei|x que vous aurez mis dans le 
hachis; roule^les ensuite dans dé la farine et faites-les frire ; 
vous servirez avec une garniture de persil. 

Pommes de terre frites. 

Vous les pelez toutes crues et les coupez en tranches; fari« 
nez-les et fètez-les dans une friture extrêmement chaude; 
quand elles sont frites , saupoudrez-les de sel blanc 
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Autre manière. Faites une pâte avec de la farine de pommes 
€te terre ou de froment et deux œufs délayés avec de l'eau , 
vine cuillerée d'huile, une cuillerée deau-dç-vie, sel et poi- 
vre; battefe^'bien votre p|te pour qu'il n'y ait pas de grumeaux ; 
trempez dans cette pâte tos pommes de terre pelées , crues et 
couporé en tranches fori rakicêt , el faites-les. frire de belle 
cdutèuar : en servant saupoudrez-les de sd. 

Pmm, ie ùrre a^ leurre n<nr. 

Lés'poîbihes de terre euHes à l'^eatr et épluctiées, on les 
cottpe par trancher que I*ofi arrange sur un plat, entourées 
de persil frit et ittasquées avec une sauoe au bcnitre noir. 

. BB&(UROTn» ET DK PANAIS, 

On comprend ces deux légumes sous le nom de racuies* On 
ne se sert guère de9 patials.que pour dcmoer du goût au bouil- 
lon ; quant aux cafottes, on les emploie en outre dans la plu- 
p^,(kis c^a6t%t (^t ^ fpiire quelques petite ^at9 4'entrem^ts. 

Cara$iê$ à U mm$e MwaAa. * 

On coupe proprement WMmiHM* et on les C|ît blanchir ; 
on les fait cuire, dans une chopine d'eau , très-peu de sucre 
«É-«ifMi del^uifeeliie sel; )^i««|ji'ellM?fpnl£iiites4,^t-fue 
te aovdiBBieaiegt oantt» on s'aa sert p^or fiaifie une sauce 
Miflid nréoéttiwNte et de la faune , et 09 Iva les carottes. 

00 VBRSIL ET IXE LA CIBOCLË. 

* 

On les eniploîe AréquenimeDt en cuisine ; ils sont même 
d'une si jpnde utilité, quil n'est guèref possible , sans eux ^ 
de faire oe bons ra|jo^. !.. ^ . , • , 

La racine de persil ne se^t que pour le pot : il en Taût met- 
tre très-peu, pfjrr9 )|iifeH«^ti4!u*ff^A<^ff^ ^^ contraire 
• ans personnes échauffées. 

D|J> CEEEEOL, OfiEDLLE, PdRË&v BONNEQAHE. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de boAnes 
soupes et des ragoûts de fahre. Pot» Ûre de la farce, on les 
hacne très-menues; on les fait cuire sans eau ; ensuite on les 
feHre et on les m^ dans une casserohî ^¥ec un boi! nforctau 
de beurra ; on met une péllté pfjMer M^ilhM^, 'et oli y fait 
boire de la crème selon la quantité ; on Fassaisonne dHin bon 
goût , et on la lie arec <jfMfiM Mnes d*œufs. On sert avec 
des,<»ufs moÛeCs antov : il fiioi uire l)0w)lîr i«lB ^^ 4ans 
r^u pendaBt cinq «inotei* 
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BBL'OGMOK. 

L'^f^aan entie du» betveovp 4e i^tages,. iBn» k Jot^ei 
dans lies caaMs» 
Le petit ognon blane est le ^«s eaiÙDè pour faite des re- 

goûts; pour lors on tte Vépiudifi poiai, oan'ea jceape /|ae le 
out de la tête et de la queue ; on le £ait cuire xlans l'eau un 
quart~d*heare ; on le retire'^ensuîtécfon^ de réau fraîche , et 
a^èa lui Afeur étà U pfiaBiîèirQ,|iéau , ita le lait caiixe.daus du 
booUko ; quand il esicuît^ on y loet dai»ciiiUeréea,âeGOO^ 
lis poigf Uer la aaufie ; o» FassairaHui de baa j||i»ûlr.el.oa U sert 
ayec ce que l'on jugea propos. 

Lorsqu'ilsîtafrcAlls oaiis dtt bàtfiDO» liiiiHtjpiuttés et re- 
froidis, ils se mangent en salade, ayec sel, poivre, huile et 
nnaigre« ♦:->,. r 

i)II KRÙ&TJ* ■ . 

On ne se sert du poireau, en ctisîue^, ^qu^ piiur feieUre dioa 
le pot ; il donne hêm jiÉti ag»lioaiH»iw . 

„ - ^ 
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Qùeuf II est Bien blitte ei hkaplefldKv^ ^ 
sahde arèc me rétMoladfe ia lelf pdlan*, Imilr^' 

moutarde^ (m eu tnet amei u»çiéd eii^iMC, fM 

r)ût au bouillon ; il se sert aussi en ragoût avec de la^iaade : 
cet effet , o»lefMieirifie «ne 4eftiMiè«re âatis âa Feau bouil- 
laute, on le retire dans de Teau^frakhet on le passe bieo, 
et on acliève sa cuisson av^c âa bomfM d dh eamlsV.en4%a- 
aaisonne de bon godi; et <m a soin de le d^ralssr, aprQi 
quoi on Je sert sous une viande à son cftohc. 

* * ■ . • • 

Us ne sont bons en cuisine que £our servir crus en hors« 
d*0Biîim fort cemmw, aH-aonneBteiaaàt A StoeÉi & di0 

dupotogf.. , . , ^ ^. . \ . . 

-' ' »Efi> If AVBESi. • 

u$mmMf^4fm$ la. poti,ret servent aosaî à faire de boni 
]pot^^ Qa l4^fW{i(ii^<ja4^apre*ea rggoâti pour siettie joua 

- i^ous totnrtittiffle dôtoïnJî^dfe tiavëtîr'éit la ferme metooa 
jugez à propos; vous les faites blaAcKir, et lestiieftezoatisiiiia 
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casserole aree une pinte de bon bouilloii ea de eûuonuBé , 
gros comme vm œnf do sucve, autant de beutise,, et deux cw. 
trois cuillerées de blond de veau ; faites-les bouillir ia&fnè 
ce qu'ils soient cuits ; quand ils le sont, vqus les faites promp- 
tement réduire, et , après les avoir dégraissés , vous les dres- 
ses firoffeQ^nt Sfir un. plat, et versez leur sirop dessus * 

DES LAITUES POMMftBS ET ItOfiAIÏfES. 

Qaané t\\e$ sont iwHes et tend0is,.eUai m naasent «a. sa* 
fotde; eltes a^veat à gava» des poUgcs; oi» en bOfiMiy^-um 
ra^goât. A M «llet> «{irès ks %miw éfkuchéeê^ei temfr» von» 
les faites blanchir et cuire dans 'du bouillon et.fiii«Ji}ii^liftr« 
des de laid; «n «oncal érstrnt ^ vaiis4e$ éfMiltM^ ie»F*cs- 
sez dans un torchon, el:|Bft «beaseceamirolMisiir uu plfit; 
Mettez entre ditcpia laitm martétûiida j^Êài:t§^Mé^4Viçit^'' 
les a¥«e aae «pajpQie- bwft «onée; 

DE hX CWCQB^j! SAIIYAGE ' 

BLANCHE ET VBKTK. 

1a p««iaière a'e&t boane que poiir nuog« «n salade) \» 
seconda ne s'«fnp|oio qu» dans les houil|onte lafiraicUssans , ^ 
1^ è f«ff»4 N >iié«iB t i ^ s 4» ttédAaioe» • . 

M lè^ 4S^c9ffk fttamim ^êd^MBkm^ m 

. £ll& se mange sony^ent en salade et sert qoelqdBftls à ftin^ 
d£S cagoûts. A cet effet, après l'avoir épludiéeet latée, wis 
la faites bouillir un quart-d'hcufe dans de Teau; vows la tç- 
tirez, ûms de l'eau fraîche pour la bien" presser ; après Faraîr 
h0«béa« V0US la mettez dans une casserole avec un peitt mof- 
«eau-de^bcori-e » sel , .j^oivre et miiscade , vous la mouiller aevec 
d».ve}o«ité, et lui faite? bôîre une bonne cHopine ât ctènié; 
lorsqu'eHe est réduite, drëssé^Ia mr le plat avec dçs oetifs 
mollets ou des croûtons de pain autour. ' -* 

DÈS SAU&Wm. 

Le sîdshls est une racine iwftpe'. Wi^ m vMmmnmk en 
ôter te simerfide noîre; qteimliîa sont bkne», ynm k»^»^. 
tez à Bwsweltetw. an Vase ébt îl y aum «i l«NRi>et dut^lMtee 
Wanc ; vous les ferei e«fM tM^^dMiS'iia tHMeesm^sé^ 
rarrire,' tffcatt ,- ëe nis #e cifron et dow*, et V^senséf^ji^z 
pour ce que vou^jogerM5«.pw>pofr^ 5<Pit «iM(>aie'ia«t^t4a 
crème, ou dans iiAa.s«iiM^ ci^agiAJâ, wivec an morceau de 
beurre : si vous voulez les faire frire, faïïes-les mariner quel- 

S^trî/îitef^ ^ *'^'^' •* *^ ^«mi«lwii«*t 
{^nusaefersirfliit ...» 



' On mange aussi les salsifis en salade, avec de Thaîle, da 
nnaigre, du sel , du poivre , du persil haché , et des anchois 
dessalés. 

,. . DES ARTICHAUTS. 

On les emploie fréquemment en cuisine. Us servent à faire 
des enlremets^. et In culs à gsiffnir toute» sortes de ragoûts. 

Les artichauts se mangent communément après avoir coupé 
le dessous / et è «oitiè le»féiMilé9 de dessus. On les fait cuire 
dans l^tt aveeuiFpen d^ selç qwuid ils sont cuits, on les 
Met égoutter^ et (va 6(e lefom roti les .sert ensuite avec une 
savoe Haivenc. 

: €er vlènel «rticlmits^ cuit» et t^sfroîdis ^ «e mangent aussi 
a riralle , tv^e^Ad , pome^ ivkiaigrtt« , 

I^ptill»«rtiolw«tovertafeinn«^tàla|mvr94e; on les 
met sur une assiette, et ili se plaeeal à côté du potage pour 
hors-d'œuvre. . 

ÂrtichauU â îalfaAgoule. 

Prenez quatre artichauts movènii et bien tendres , vous les 
parez et 1^ faites blanchir légererhent, pour en 6fer le foin. 
Mettez une livre d'huile dans tme poêle; et liiîies frire tos 
artichauts du côté dis frailtes, poMr les fhire «Mer et les« 
rendre croquMlM. 4f^ éft{^rsil* des^anipignons et de» 
échalotes^ letont hac1|é et a3saisoi:)né d'un bon goût ; vous les 
Bassez un instant dans un peu de beurre, pour leur ftire per- 
dra leur âcreté, et les mêlez ensuite avec un quarteron éd 
beurre frais et autant de lard râpé; vous faites enfret cet ap- 
pareil dans rintérieur de vos artichauts, et les ficelez; vous 
les mettez dans une casserole avec des bardés de lard, et les 
faites ciiîre doucement, feu dessus et dessous, avec quelques 
cuillerées de bonne huile. Servez-les ay^c une sauce italienne, 
dans laquelle vous faitol réduire tm verre de via blanc* 

SESASPEUaSS. 

hm plstpossM 1(1111 estiaiées les meilleures, et parmi ces 
domièra «b préfère Tasp^oe de Rosay pour le goût et la 
mastiis. EUts J# aangent de idusieiirs façons^ L'on en Êiit 
ces ragoûts pour prnir des eaMes. Elles servent commune- 
moit po«r eetremAts, avec une saoce blanche ooà Fhuile, 
tesfpi'ell^ sont cuites à Teaa et refroidies» 

SfptffH SU jpvwui pffw* 

▲pris- ks'^veir XQupÊes de la grossev des petits pois^ et 
bisii kréte ^ faites-les cuire un moment dans Peau $ mettes-les 
.«nsoite égoutter, et accommodes4es comme les petits pois à 
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la bourgeoise : n'en retranchez que ks laitues. (Voyez Petite 
pais à la bourgeoise.) 

DU POTIRON ET DE LA CITROUILLE. 

On ne s'en sert en cuisine que pour faire de. la soupe. avec 
du lait. Quand votre potiron qu citrouille est ôuft à Teau, 
vous Végouttez dans une passoire et le passez e.n purée à réta-* 
mine ; vous la relâchez avec du lait, et la faites partiih sur un 
ifopmeau. Lorsqu'elle bout,' mettez-y du sucre, une liaison 
de quelques jaunes d'oeuf^, peu de sel, et un morceau de 
«beurre ; versez4a dans une soupière, avec des croûtons glacés ' 
au sucre et àhla pelle rouge. Beaucoup de personnes la mao- , 

§ent sans sucre; pour lors on met du poivre et beaucoup plus 
6 sel* , - ', . 

PoUrim en péctstsk. 

Faites cnire votre potiron dans Teau 9 vous le mettez ensuite 
dans une âisserole avec un morceau de beurre, persil, sel et 
poivre; quand il a bouilli un quart-d'heure, et qu'il ne reste 
plus de sauce, mettez-y unç liaison de jaunes d'oeufs avec de 
ia crêmé et du lait. 

DES GONGOMBRÏIS. 

Le concombre est une des quatre semences froidres. On s'^ 
sert pour les ragoûts, et on les emploie en gras et maigre. 
Leur préparation , avant'de les faire cuire , est de les peler et 
d'en ôter je dedans. 

Conemères à ia crème. 




vous les retirerez de l'eau bouillante pour4es «^-» — ^^ 

l'e^u froide^ et vous les laisserez égoutter dans un linge : vous 
ferez une sauce à la crame «n peu liée^ et vous les mettrez 
dedans, puis vous les servirez sur votre^lat. 

DES ÉPINARDS, , , 

Ce léffume pasie pour être très-sain ; souvent on l'administre 
aux malades et aux convalescens ; il est aussi très-utile en 
cuisine. Après les ayoir épluchés et lavés, vous Tes faites cuire 
dans l'eau; vous ïes'retirez après dans de l'èfau froide pour les 
bWn presser; vous les mettez ensuite dans une cassertSe, avee 
m morceau de beurre , un peu de sel et du sucre , et les pas- 
sez sur un fourneau trèi$-vif , pour les rendre verts ; mettez-y 

6 
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une pincée da ferînc, et meuHtez-les peu à peu avec cterla^ 
crème. Au moineot de servir, vous y mettez un ixm moreéau' 
de beurre fraiâ : serven-Ies qhaudement, avec des croûtons 

autour. 

Si vous voulez les accommoder aq gras , à la place de crè- 
me, vous mettez ^u conlisou du jus tle veau : apprêtés de 
ceéle fUçon, on peut les swttr avec dfe la viande cuite à la 
Dknehe. 

J^mMUHlf à VfmglgiHé 

m 

Prenez de jeunes épkikrds, que vous épludberez, larerez 
bien et ferez blanchir ; faites (àfesuijte bouflnrde Fean dans un 
chatidron , dans lac(uelle yous jetterez une poignée de sel ; 
mettez-vos épinards; quand ite se mêleront avec Teav, vovs 
tâterez avec les doigts s*ils fléchissent ; alors ^ous les rafraî- 
chirez ; puis vous les hadier^ ht les ivMrez dans une casse* 
ff^le avec dasel et du P9ivre; vous remuerez sur le feu ; loi;^- 
que vos. épinards sont bien chauds, vous j mettes un hou 
morceau de. l»eiirre ; vous le mêlez avec tes épinards, s^ns les 
poser sur le .feu , pour empêcher que le beurre ne se tourne 
en huile : diressez-les sur votre^plat, avec des croûtons ftï\&. 
dans le beurre autour. 

DC HOUBLON. 

11 se piange ordÎQaîreanent en- salade culte. Après Paffeir 
f^lt cuire dans l'eau avec un peu^de sd, et é^eutter, tous le 
dressez sur le plat, et y mettez &a sel, du poivre, de l*huile 
et du vinaigre. ^ 

On le mange enooi»^ açQpmnMxM oegune les asperges cd 
petits pois. 

i)SSMBL0N8. 

Un bon melon est une chose difficile à Pêneentrer. Beor to 
éiMMsir bons, vo«s les pocles^à v«ti« Me : ils dokrent sentif 
eomiàe un geèl de g!MiéK>n , avoir la qtte«ecomrte eifroase; 
en le pressant sou» la main, il'faiitifa!tli SMt femeteUMNi 
mollasse, qu'il ne soit, ni trop vert,, ni^trop mûr. Us se ser- 
lEent pour hors-d'ceuvre au eoramenoementd'un repas. 

' ; ' ©ESiopiNiJMaM)iiR&J;. : 

y X^fl^ topinambours sent très-peu estîinéi* Ceui: (fù Veulent 
If^ employer doivent les faire cuire daa$ feau» eoimite l«i 
pâler, et ensuite, les mettre dans un^ sjàuce \M^^t avec de, 
la moutarde* •••;.'- 



DES BE¥E£Hi4VSS^ 

Les betterave! JafDmfulfi&^é^iffdel^«ao.t)0ii On les 

mange en salade et «n fricassée. Pour les frîcasser^ lorsqu'elles 
sont cuites à ¥éÊXi , éviâaoe»ie»y et^ tië240i. aune ôas JbûôJoi^ 
sauce à la «fêifte» • 

DEé CORNICHONS. 



^ 




esl^ïi 

Cornichons xonfiu. 

Ayez de petits cornichpns , ils sont préférés ; tous les bros- 
serez sans les écorcher; metlëz^les (}aii9>kies pots de grès avec 
du jM^iyre loug., de'l^ nasserjiierre, de Fe^tragoii , quelques 
clous de girofle, dès petits o^ori^ : vûbs atfrez âùMBan|^ 
dans lequel vous ajouterez du sel; Vous le ferez bouillir, et 
vous le verserez ainsi dans le' pot où sont les cornichons et 
votre assiaisonnemént,' le' lendemain feîtes^Ie encore bomHi* 
jusqu'à trois fois; alors vos cornichons seront verts et bien' 
Gcoquans ; vous les couvrirez, quand ils seront Iroldif, avec* 
t Bn parchenna ou dû pd]^.er. 

Les meiHenrs sont ceux qui viennent sur couche. On pettt 
en avoir de frais toute ranné|. Qham mk morilles et aur 
mousserons, ilsnaissent dans les bois, pt se trouvent au nied 
d^ arbres, ^u mois dé ma A et d'avriU IlJ etftijent dà'ns the 
uinnité de sauces et de ragoûts. . ^ /" " 

Pour avoir dès morilles et des ftlOUSsi^rbris toute' tannée; îi' 
faut les faire sécher. Aîjfes en a voit ôté le bout de la dtteué 
et les ^voir. laves, tohs les fôiteS'liouîmr Un Instant dan* 
1 eau ; quand ils sont egouttés, vous leJ mettes sécher daL* 

le fouK,:daat>lafvdiî|MiBw«lidoilttft?élt»t«ectt,.^jW» lésiser- 
rc2 dans un endroit qui ne soit pas humide. Pour les em- 
pl(^er, faites-les dégorger dans Teau tiède. 

.. .(^^•'OÛieifiufo ckan^ânfni^ '^■■ 

2S^ *^Çf^''\ ??**«» ^«'^•«««nterées «nbmie ktiil» 
il|M6rMi9:poete,,«t f«it«8.les cuive ainsi sur QB fioftameàutrè»^ 
vif pendant sept a h«it minutes ; ajontck^j^. pendant qu'ite 
cuisent, du sel, poivre et muscade ^ des échalotes et du per- 
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sil , le tout -haché ; versez-les dans l^plat et sur une croûte 
de pain beurrée et séchée sur le |çiL 

DES GAPREâ OROS^SS ET FINES. 

Les grosses seopenl ordiimkeiQent pour les sauces où il faut 
des câpres hachées; les fines s'emploient toujours à garnir les 
salades cuites > et à mettre çntières dans les sauces. , 

DES CAPUCINES ET DE LIA GBOLA, 

Les eapu«]|ies.8ont des jQeu^ iroufes qui i^ mettent sur les 
salades et qui en font rernement. I^a. chi^ se confit dans du 
vinaigre, comme le cornichon ^ et se mange de la même 
façon. ' * • 

DES TRUFFES. 

Les grosses sont les plus estimées. CeOes qui viennent ^û 
Périgordsont les meilleures. Elites se mangent ordinairement 
cuites dans du vin et du consommé, assaisonnées de sel, poi- 
vi;e, un bon bouquet de fines herbes, de racines et ognons. 
Youis ne W mejLtez cuire dans' ce court-hôuillqn qu'après les 
avoir fait tresnper dans Teau tiède , «t biçn frottées avec une' 
brosse, afin quîl ne resté point de terre autour ; quand elles 
sont cuites, vous le^ servez ppur entremets. sous une servietle. ' 
Elles sont exécutes fdans toutes sqrtes de r^goi^, soit ha- 
chées ou coupées en tranches , après lés avoif* pèleês. C'est un 
des meilleurs assaisonnemeii^ que tous pouvez servir en 
>cuisiae.^^ ^ ^ , 

Preo.éiîiâe'beiles*; truffes bien lavées et frottées avec une 
brosse ; mettez-les /'chaeune assaisonnée dé sel et de gros poi- 
vre, et enveloppée de plusieurs morceaux de. papier ^ dans 
une petite marmite, sans aucqn mouillemeht^ cuire dans la 
cendre chaude, pendant tme bonne'heure, et servez-les chau- 
des dans leur natureL ^ ' \ 

DU THYM, LAURIER , B^fllJG, SARIETIE 

kr FKi^ouii.. [ 

es 

bouquets ^'D est <Ct de mettre de fines herbes; la sariette 
ne sert' ^èreiOtte^poor les fève» de marais; h^fimouil sert 
pour lestragôm < vous le-faites cuire un moment dattsl^au; 
quand il estiéigbvtté, vous le niettez sur la VNuide qui fad eH • 
destinée , sans qWil trempe dans la sauce. 
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DES CHERVIS. 

y en a qtii Tes ratissent , ce qui les diminue b^ncôun r 
mais ils en sont pjts^délîeats i d'autm se contentéht de les ^ 
laver et de rompre Iç dtg:. On lès fait enite avec de l'eau et 
du sel pendant un quart d'heure ,' et , après qu'ils sont égout- , 
tés, on lès trempe dans une pâle faite avec de la farine, du 
vin blanc, une cirflle^ée d'huile et de sel-, on a soin qu'elle 
ne soit pas trdpxlairè , et qu'eu tenant la cuillère en Fair , elle 
tombe en filant ; lorsqu'on les a trempés dans cette pâte , on 
les fait frire et on les sert poar entremets» 

m LA PATIENCE', BÛGLOSE ET BOURRACHE. 

Elites neàont en usage, eh cuisine, que pour faiiedes 
bouillons rafralchissans^ avec un petit morceau de veau , et 
point de sel. 

DU CRESSON ALEÇIOIS, CRESSON. DE FONTAINE; 

CSAFBIJU., smUfiON, BAUME, COANV SRiCBAV XT 

, HWnSXBUS* . 

Le cresson de fontaine se sert autour dune poularde eî 
d'un c)ia|pon cuits à la broche ; vous l'assaisouiieii ue sel et d'un 
peu de vinaigre. 

Le cresson alénois, le cerfeuil, l'estragon, le baume, la 
corne de cerf et la pimprènelle servent pour les garnitures de 
salades. L'on fait aussj aveo-de petites sauces vertes. Vous 
mettez de tout suivant sa force ; peu de baume et d'estragon > 
ces herbes étant très-forte& ; vous faites cuire le tout un mo- 
ment dans l'eau ; vous les rtC^re^ àl'eau fraîche pour les bien 
presser , les hachez, très-fines et lesmai^iez avec un morceau de 
oeurre ; puis les jetez dans la ^uce^ue vous juraez à propos» 
sans bouillir, laquelle sauce vous»aurez passée al'étamine. 

DE L'AIL, ROGAMDOLE BT ÉCHALOTE. 

Tous vous en servei paax les ragoûts et savees qui ont be- 
ftoin d'être relevés , ain^ qu'il ^t marqué dans ee livre , à 
moins que vous n'en vouliez faire quelque sauce particulière. 
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Après la viande, rien ne fournit une plus grande diversité 
en cuisine que les œufs; c'est un aliment excellent et nour- 
rissant. Pour connaître si les œufs sont fhiis , on les présente 
àlalnmière; s'iIssontclairsettransparens,c'en estuneïnar- 
que assurée; si, au contraire, ils sont piqués, c'est unemap 



que qu'ils sont TÎeux : une tache tenant à la coquille annonce 
qu*ils ne Talent rien^v 

Le jame #èraf "frais , défeyé èans de T^bu GteiMe'avveBii 
feait 9iioi«,foMieêeqti*en appeHe lela^ dé jKnile;ilt5t 
loB pour les personnes enrhumée», qui ddvent le prendre ea 
:se côudhaiyi.^ " . * 

Le hfent , bitttn «yec de Feai^ de plantam , est bon pour 
Tlnfkimmatioit des' yeux. • ' 

On les met dans une futjiiUe , Tété ayec de la faille^ FhWer 
aiwc cUi lain , et on les p^aoe dans «m endMt ni trdp chaud 
ni trop froid : la cave leur est bonne quand elle n'est filial 
bumlde. Il y a des personnes qui , au lieu de paille ^t da Icdi»» 
se serrent de sciure de b6is de chêne 6t de cendGeA* • 

« 

Œup à la cfique, . « 

Quand votre eaa bout , tous mettez tos œufs bouillir pen- 
dant deunniiiiites, tons lés retirez et les eouTrez tme niiajite 
pour les laisser faire leiir'4sât : serTez-les dans une serriette. 

jQÊkfi WomlUs. 

Himei une douzaine d*œuts et passez-les -à rétamîne; as- 
saîsonnez-les de sel , poiTre et muscade ; ajoulcz-y une cuil- 
lerée de coulis, ou de crème , ou de consommé;, xèmuezrjes 
sur un fourneau bien doux avec un fouet , jusqu^à ce qtfils 
rtpâisissent ; quand ils cosamehcent à épaifisur^ retire^-îesfii 
Tannez-y un b^n morceau 'de beurre* 

fhiles tfbis omelettes fortuiinces de trois œufs chacoae ; aa» 
«dsomiez-lea de persil / ciboule , $el, gsos poÎTre; à naesoi^a 
que TOUS les faites vTOUs leS étendez sur un couTercIe à cas- 
serole^ e^Jei r#ideft'ibi#«- s«rié»^ «oupec chaqye f metette en 
4eux pour en faire six morceaux de trois ; ensuite tous lei 
trempei d|«f'U»iœiif hrtte otks panez de mîede^ni ; fei- 
ffM^ fnr«^d0îbAUB«Qiifami^ Bemiz garai de peiflL 

OBupiiM'heurrencvr. jr 

Vous mette! dans une poèlMn «orceau de beurre que vouf 
fiiites fondre sur le feu; quaxid^il ne çrieph»i tou* y vofUc» 
des œu& que vous avez cassés iaji» un p)âl ^ ass^wnoes 4 
sel et poivre., et vous les faites cuire; paasez u«e pelle roit0B 
par-dessus pour faire cuire le jaune : «en servant y vous y ver-^ 
aes le beurre sur les œuf3> ^iujsi qu'ua tUet de vinaigre. 
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ŒÀifk à la crème* 

Mettez dans le plgt que vous devez servir un demi-^setier 
de crème ; faites iouîHir et réduire à moitié ; mellez-y huit 
rtitrfs, du sd et gros poivre ; faifeSrles cuire ; j>asseï la pelle 
TOQge pardessus ; servez à deni-molteCs. 

CEupM'knê. " 

'DétoyéK'MiK eMfi^ ttviie tmf&eulfta^'dè farrne/'grcis comme 
de«i: wnOL de svore, un peu ^ ^ fft trois poissons àe 
isàt ; «Mitez le «oat dans le p^ifÊe vtutrsiiîerez servir; hites- 
la» e«îMied«fDS wi fmamisn : un cfWiil d%euite suffit ; passez la 
pelle rouge ) et servez d*a6ord qu'ils sont cftfts. 

OBupàUtmêige. . 

y^iM k)iiillir trois>deim^9<Aiters '4e «rêtfae avec du sucre , 
ée^ fleur d'orange, des pralinés, cftron confit^ massiepâîn ^ 
le toYti liacM tràs-fin; afez buit'ttfufs, fffamtt-eti tesma'ucSy 
el metm les jaunes à part ; prenez les blancs fouettés avec utre 
^ndlière; empochez deux oii treis aiilterées à la fois dans la 
«rèaw y ee qui formera des œufe poelrés sSfUs jatinê ; mettes-: 
IM égwMtèr , et dressez«les les tins ^r les autres, jtisqu^àc^ 
que cela vousfome huit ee«fô|KMes, set le "plat que toU^ 
devez servir ; posez la crème sur le feu eour la faire réduire aa 
point d*une sauce ; quand vous êtes prêt à servir, mettez-Y les 
Q<rîi|aiiiia; Ihîtes ner sur le fcfusans bouiifir, de cr^anle 
fM^ves Jaubes ne teumeiit; et versez la sauce sur les bl^cs 

ÙEuft à là prçi, 

• Les œufs à la farce ne sont antre^hose que des œufs durs 
. mis sur un ragoût de farae. 

Mettez dansuMoaserole uoe dcnri^foî^edemie dept^B 
avec un |MMsson de crème, sel, paivjre, un peu de muscadr; 
qnaad Te aaîn a bo toute la cràne ,cas8ei dix onifs al batto» 
les ensemble pour en {ake «ae o«ela(ta. 

■ 

CE^fa nu mérotr* 

Vous prAies un plat qui aille «u feu ;^ vous mettaz daas le 
lottd un peu de beurre étendu partout; calfsez vos œufs ièt met- 
tez-les desisus, assaisonnez-les de sel, poivre , et deux cuiller- 
fées de lait : feites-Ies cuire à petit feu sur un |aunieatt ; nat* 
ttz la pelle rouge dessus et serves. 

<iBiÊff poikà m^jM». 

Tous mettez de Feau au trois-quarts d'une casserole ayeifr^, 
* sel et un peu de vinaigre ; vous la placerez sur le bord dit 
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peu 

sîstance, vous les mettez dans de Feau froide. On se sert tou- 
jours d'œufs frais pour poeher. - 

Pour entremets $ pochez-^en douze ou quinze ; vous les ehan* 
fferez d'eati ; un instant^avant de servir , vous les fereK cbauf* 
fer ; égouttez-Ies sur un^liage blanc et dressez-les sur un plat ; 
TOUS mettrez un peu da migaonnette de poivre sur cbaqua œuf, 
et du jus dessous, 

CBufimfileti. 

VdiSset sur le feu y avec un morceau de beurre^ del'oi^on, 
des champignons coupés eu filets, avec uae petite poinle 
d*air; quand fognon commence à sç colorer; mettez-y une 
bonae pincée de farine; mouillez avec du consommé et un 
verre de via blanc, sel, gros poivre; faites bouillir une 4emi- 
lieure et réduire au point d'une sauce ; ensuite vous y mettez 
des œufs durs, les blancs coupés en ûlcts et les jaunes en- 
tiers : fàiles bouillir un%ioment et servez. 

f , 

Wup au fromage. 

Mettez dans le plat que vous-' devez servir trois ou quatre 
cuillerées de crème réduite , et cassez-y dix œufs; pceom garde 
que le Jaune ùe crève; sau[K)udrez-les de fromage de panne* 
San râpé et uhe pincée de mignonnette; vous les faites cttirean 
four et les rendez mollets. 

OEuft à la bourgeoise. 

Étendez du beurre de l'épaisseur d'une lame de contean, 
dans le fond du plat que vous devez servir ; 'mettez*y piartoat 
des tranches de mie de pain coupées très-minces, et aussi de 
petites tranches de fromage de Gruyère, ensuite huit ou dix 
•œufs ; assaisonnez d'un peu de sel , tnuscade , gros poivre : 
faites cuire à petit feu sur un fourneau, j ' 

Œufi avC^ratin. 

' Prenes^ un plat qui souffre le feu; mettez dessus un petit 

gratin , que vous faites avec de la mie de pain , un morceau 
é beurre, un aiîchois haché, .persil, ciboules, unç échalote; 
loHout haché , trois jaunes d'oeufs ; mêlez^ le tout ensemble 
avant de le mettre dans le fond du plat; faites-le attacher sur 
petit feu ; ensuite vous casserez dessus «ept ou huit œuf^ , qae 
vous assaisonnerez de sel et poivre; faites cuire doucement; 
passez la pelle rouge dessus : quand ils seront cuits, le jaune 
mallet, servez. 



ŒufsengraUnàupafWêtim. 

Mettez dans le fond du plat cpie vous devez servir gros 
eommif la moitié d'un œuf de mie. de pain avec un peu de 
fromage de parmesan râpé, un morceau de beurre, deux jau- 
nes d'œuCs Crus , un peu de muscade et de gros poivre ; mêler 
l6 tout ensemble et retendez ; faites "le atti^cher sur un petit 
feu , et ensuite vous y casserez dix œufs ; poudrez iQut le des - 
«os des œufs avec du parmesan i^àpé; faites. cuire, et passez 
la pelle roùge': ayez soin que les jaunes ne soient qu'à demi-^ 
mollets. 

OEuft à Utripe. • 

Goupe» en petits dés une demi-doùzaine d'ognons ; £i(ites-les 
roussir daas du beurre •^ lorsqu'ils sont d'une belle couleur, 
^ngez-les et mouillez-les av«c du consommé et du bon bouil- 
Ion; laites réduire, et dégraissez : au moment de servir, vons 
ajoutez un bon morceau de beurre , sans faire bouillir et une 
AmxaÎBe d'œufs^durs coupés en tranches. . 

Œufi à la huguenoite. 

Prenez le plat ifàe vous dere* servir et mettéa^Ie sur un feu 
moyeu avec un peu d^ jus; cassas doucement des œufs pour 
qçe les jaunes restent entiers ; assaisonnez de sel , ^os poivre; 
faites cuire le dessus avec une pelle rouge . et les servez à de- 
mi-moll(Hs. 

CÈufi en imhaies, 

, Faites foryîreun peu de^eurre pourl}eurrer eu-dedans six 
gobelets ou timbales dc^ cuivre ; tous prenez six œufs, blancs 
et jaunes, que vous délayez avec trois ou quatre cuillerées de 
coulis; assaisonnez dé sel, poivre; passez-les dans une éta- 
mine et versez-les dans Içs gobelets ( il ne faut pas les remplir); 
mettez-les cuire au bain-marie.; que l'èau bouille douœmpnt; 
quand ils sont fermes , il faut passer légèrement autour un 
couteau pour les détacher du gobelet, et ks renverser dans le 
plat. Servez avec un jus elair^i . '> 

Freocz une graiMle feuille de papier Manc , (îdé vous cbu- 
-pca en petite carres égaux; mettez chaque petit^rré en dou- 

rh ^ ^ ***^^" ^^^^ ^*«*^î beurrez-fes eh-dedans et 
en^ehors; prenez un bon morceau di? beurre, que vousmè- 

^^^^f^^' w^V8«» P^weV et mettez^nsufte le tout 
dans le fondd^VM caMSess; eass«Uttctotif«ilns«iaquecâi»^, 
assaisonnez-le dessus avec un peu de sel et poivre fin ; faites- 
les cuire à petit feu sur le gril : passez la pelle rouge par-des- 

6.. 



•«1$; que les janMtMHWt k 4enHiioll€t»» Servez-les avec les 
caisses. 

Toas les faites comme. les œufs broaillés oi^Unairea^ ^ y ^ 
:ajoatez , avant de lea fym boaillir^ les poiates â*a3perge8 
eaites, ou des tomates, ou des truffes : if faut que tout ce q<ii 
Bst mélangé avec les œufs soit préparé comme si ou allait |e 
mai^er I u'in^Knrte cependaiiU que çeh ^it chauâ ou froide 

CBuft à la piniugaiie. 

Faites durcir des œirfa; coopëz-lés également par moitié , et 
jtpiww lâfi imi^ dft$.MÎ*c&; vouft JMtlez lmymmmfàÊm$ un 
imwtim MMCr gVM eotHoe ma «mf 4e aik4e pamitamnéttims 
t<bi.liU 9t frei^^dfHMttii.lifigiet ; (Iles h ttoot sxmvaà^ ^, 
mi, ii»M«t apfè&i joignez^y un fi»rterû& dte tieunte^ de» 
jum^s-diMyli» 6d;.tto tii^t^ l!ttn«et L*suit96<oni&, aél.^wiivei^ 
musca^p. Cette faroeélaiitj^iiiipiiéej» iâitft tnoklledÉ ia-|uj»- 
ser au tamis à quenelle ; relevez-la sur nn plat , et mettez-en 
sur vos œufs , en leitr donnairt la 'forme comme s'ils étaient 
i0litifin4;pHB»4efi et me idft pain «t fcitoi km% frendteune 
MleoMil«v dam im four'âweeha|8iiip«ii pe«}¥l¥e.^<voiis 
voukEies faite Inie, irempei-les dans^ de J'œitf entier amst 
•de le&paneK. 

Omelette à la bourgeoise. 

Cassez dans une casserole la quantité d*œufs que vous voulez 
-employer pouf votre omelette; sadpoudrez-les de sel fin, çt 
battez bien vos œiife; fahes fofidre dubeifrre dans une poêle; 
mettez^ vos œuft et faites-les cuire ; ayez soî-n ' que Yotxfi 
omelette soit d'une beHe couleur, et renversez-la dans le plat 
que vous devez servir. 

Ceux qui aiment le persHet la dboule en peuvent mettes 
4sMis f omelette» mais il ftut qu'ils sc^nt bien hacbés. 

Omelette ou 



Vous bâchez bien r^Hm^r^gam^ pour quMl se mêle bien 
^vec vos œulr; vow battea la tant eosevme.., «fc voua fiâtes 
cette omeletia dans une pôèle comme les autres. Yout vpai 

a^Cirez sur Tassaisonnemeat qu'il y a d»9s le* ragoût pour 
er Tomelette , afin qu'elle .jie soit pas de tro^ haut goot. 
En «Snéral, voos^ emploierez les mêmes procédés pour tas 
omeleues à^ lard,' ans points d'asperges, . ans traoéa, aux 
champignons ».aw moâUes et ew mcwasafonâ • 
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Osvfcs vos hareng» par to dos, et iàite»-teâ griller \ voiu les 
btzet les mette dans remelette , comme si vous mettîes 
jaaibdiK; il né faut point de tel dans les œufs : finisses, 
cette omelette e«nane les aeiti^. 

OnuletU ^e«#6» 

Gansez six i0aSh\ meHex les blanoes et les Jaunes ï part; 
ajoutez plein quatre cuillères à boac!ie de sucre en poudre; 
voushachereJE bien ia la ttoitié i«>M9le d'une écorce de ci* 
tron , que tous mettrez avec les jaunes ; vous l» mékrea avec 
du'SttCte et du cttran; au moment de servir, vous fouetteras 
vos blancs d*<eufs comme pour 1^ biscuits; vous néierez bien 
les Jannes avee le$ blancs s vous mettrez après cela un quarto* 
Ton de beurre dans {à poêle sor un fea peui ardent; dès que le 
beurre est fondu, tous v joignez les œuh; vous remuez Tome* 
lette , pour oue le foDV vienne desMS ; quand vous voyez que 
l'omelette a bu le beurre, vou» la vti8ezen<:hÉiasSI»Bi8Hr un 
pkl bea]:rê, que vous mettiez suf ua lit de cendres reuge»; 
TOUS jetterez du sucre .en poudre sar Tomelette^ peKt desdo» 
le four de campagne lrès*cbaiiii ; locsqu^eile stn ciitoà |ie#» 
poSySen^z. ' 

OES KKSOtftS. . . , 

Pelez de moyennes truffes etcoopflj^tes>OTii»iiini|OS;.lPBtlag. 
les dans une petite casserole; veu&.lfSapasm AVi^,vm ie« ^ 
beurre et de muscade râpée; vous l^ftoonilleiâvecdcfTesp*- 

Siole et du consommé, et, après les afoi»4ii6iiaiiai<#» fom 
corporez un v^re de via de Champagne iAdu*t 

Mettez des mousserons dans une casserole avec un morceau 
de beucre, un bouquet de persil et ciboule ; passez-les sur le 
feu ; mettez-y une pincée de farine , et nouilteiaveeiift verre 
de. bouillon, un demi-rerre de vin blanc, autant de jus; fâitfle 
cuire une bonne beure; dégraissez et ajoutes^ «b pen de on»» 
Bs, si vousenaveifsi vei|s/i^nairec4>aa,. ^rnsymattiea^ii 
peu plus de brine en les passant; amniewne^iU «i et §Mi 
poivre. 

Le ragoût de cbampi^ens en de morilles se Ùt de méoMV 
à la différence qu'il fa«it que les 



qu'il fMit que les morilles .soient bien !>► 
"vé^ et battues dans pluaiewrs ea«x poar «■ feôre sertir le 
sadble. 
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Bagout d'écrecisses. 

Après les avoir fait bouillie un. moment dans Teau, on en 
épluche les queue3 seulement, que l'on met dans une casse* 
rôle avec flemi-verre de vip blanc , autant dé bouillon, et un 
verre de coulis ; on les fait bouillir un bon quart d'heure, et 
on les sert avec ce que Ton veut : si c'est avec un coulis d'écre- 
visses, on les fera cuire simplement avec du bouillon et du 
vin blanc; et, lorsqu'il n'y aura.presque plus de sauce,^n les 
mettra dans un coulis d'écrevisses. 

Ragoût de pUtaehei. 

Ayez une demi-poignée de pistaches , que vous mettrez uii 
instant à l'eau bouillante; à' mesure que vous les retirerez, 
vous les jetterez dans de l'eau fraîche , puis vous en ôterez la 
peau et leâ laisserez égoutter ; vous les mettrez ensuite dans 
une sauce faite avec de bon coulis. 

kagoàt de pie» gru». 

^ Vous ôtez Tamer des foies gras et les coupez par morceaux, 
s'ils sont trop gros; vous les faites cuire dans* une mirepoir, 
et, après, les avoir égouttés^ vo(Us les incorporez, au moilient 
de servir, dans une Boiine espagnole clarinëe et réduite à son 
point. * 

Ra^fM de chçux. 

Faites bouillir dans feau, penchant une demi-heure, la 
moitié d'un chou moyen; retirez-le à Teau fraîche, pressez-le 
bien et ôtez-en le trognon ; hachez un peu le chou , et mettez- 
l€r dans une^eé^selrole aVec un morceau de bon beurre; passez^ 
le sur le feu; mettez-y une bonne pincée de farine inouiJUée 
nvec du bouillon et du Jtis, jusqu'à ce qu'il j en ait asseï pour 
«éianner «ne eoUleur dorée à votre ragoût; faites bouillir à petit 
feu jusqu'à te que le chou-soit cuit et réduit à courte sauce ; 
assaisonnez de sel, gros .poivre, un peu de muscade râpée ; 
servez dessous la viande que vous jugerez convenable.' 

l. ■ . Ragoût de ptce. 

' Mettez dans une casserole , avec un bon morceau de beurre , 
oseille, laitue, oerieuil, persil, ciboule, pourpier, letou^- 
bien lavé , haphé et bian pressé; passez ces herbes sur un boa 
feu. jusqu'à ee ^fu^ii n'y nil plus d'eau; mettez-^ une bonne 
^piinc^e de fwrine; mouillez avécdd jus et du coulis ;assaisonr- 
nez de sel et gros poivre ; faites cuire et servez à courte sauce. 
Si c'est en maigre, après avoir mis de la farine , faites bouil- 
lir jusqu'à ce que les berbes soienl cuites et qu'il ne reste plus 
de sauce; méttez-y une liaison ée trois jaunes d'œufs délavés 
avec de la crème ou du lait; faites lier sur le feu sans bouillir. 



■•■■ 
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Ragoût de Uniance»» 

Vous faîtes iréduire ur^ demi-bouteille dé vin de Cham- 
pagne avec lin bouquet garni ; quand elle est réduite^ 6tez 
k boiaquet,. et mettez à la place quelgDes euillerées d'espa- 
gnole et de consommé; clarifiez cette sauce, et réduisez-la 
ensuite à soa point ; après avoir foit blanchir légèrement les 
laitaaces de c^pe» faites-lés mijoter quelques minutes dans 
leur ragoût. 

> Ragoût mêlé. ' ', ' 

Mettez dans une casserole des champignons coupés en qua- 
tre , des foie% gras, deux ou trois cuits d'artichauts à moitié 
coïts à l'eau et coupés par morceaux, un bouquet de persil et 
ciboules, une demi-gousse d'ail, un peu de beurre; passez 
le tout' sur le feu; mettez-y une pincée de farine : mouillez 
avec un demi-verre de vin blanc, un peu de coulis et du bouil- 
lon : laites cuire une demi-heure; dégraissez ; assaisonnez de 
sel» gros poivre. Si vous avez de petits c^fs, après les avoir 
&it bouillir un instant, pour, en enlever la peau, vous les ajour 
tes au ragoût, et lui faites faire encore un4>ouiIlon : si vous 
n'en a:ve2 pcpt de naturels, et que vous en vouIîqs^ de factices» 
TOUS en ferez suivant la recette indiquée. 

Si TOUS désirez ce ragoût jau blanc, vous n y mettrez point 
de ceuli», et, avant de servir, vous meftrei une liaisou de 
trois jamnes d'OBufs aTcc de la crème. 

Ragoût de mmles. 

JBn maifft, les moules s'accommodent comme nous Favons 
dit àJ'article des |X)iMon«. 

Efigroê, on met dans une casserole quelques champignons , 
vn bouquet de persil et cilymles , «ne gousse d'ail , deux dous 
degîrofle, un petit morceau de beurre, uïi oj^non en tranches 
avM une racine : on les passe sur le feu Jfi.squ'à ce qu'ils 
sment colorés; on y met une pincée de farine; on mouille 
avec un verre devin blanc, de l'eau de moule 9 du jus : on fait 
bouillir une bonne demi-heure; on dégraisse; on ajoute un 
peu de coulis : si on n'en a point, il fadt un peu de farine et 
de jus : on fait réduire au point d'une sauce; on la passe à 
l'étamine; on y iilet les moules sans coquilles, après qu'on 
les a ftit ouvrir sur le feu, un peu degros poivre et du sel, 
si f eau des moules n'a point assez salé la saifce; 

Ragoiût d'oUwe. .,^ .■ 

Fous prenez telle qietantité d'olîves que vous jugez à pro* 
|os : TOUS coupes^chaenne en tournant autour du noyau , de 
n^oa que ta chair y tiennet vous les mettez à mesure dans 
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Feau; après les avoir bien égopttées, vous les bîtes blànchyp 
et les incorporez dans êe Fespàgnole clarifiée et râiuite. 

Magoé^ au safyieon^ 

Ifeitesdans une casserole aomdt fwaëlanclrl, devxcttb 
4*artichaiit» aussi blanchis, 4lcs «Jumfi^MQS, to toat vo m pi 
endés^ai^utt boiiyeft de penil , tifcoulB, mm déni goiaw 
d'aU , lin dcm 4e «înMie , iMie deoR^oMlIa ëe laurier, im pe^^ 
de basilic, on merceaa de bennre; passez le tonteorî^Iévet ). 
inettez-y nne bonne 'pinoée de ûme; mouillez avec du jiis, " 
vin blanc, un peu de bouillon^ sel, gros poivre; faites cuire 
et lééuin à eooite Miioe; dégraissez anàott qaè ée senrir. 



Vous pelez «n quarteron de marrons, et ks passez ei 
bearre sur un fourneau trèss-vif ; par ce procédé, vous leur 
enlèverez la seconde peau. Youâ les faites culro^nsuile dans 
de l'espagnole et dg consommé ': feîtes en sort^ que la sauce 
né soit pas trop claire , et que les marrons ne soient pas tvoy 
euHs , car ils s écraseraient* 

• 
Voua prenez de la viande cuite k la beoché « tdk 91e mus 
Taures, soit dclxMicberie ou velaiUeou |^4»ier ;'ious la eo«r» 
perez par trâncbes fort minces; vous la mettrez daii».uae eee» 
serole avec un peu de persil, ciboules^ échalotes, cham- 
^pignons, le tout haché, un peu ée bouillon, sel, gros poi- 
vre ; vous faites mijoter le tout sur le peupendaat «avÀrt 
d*heure ; vous mettez dans le plat que vous devez servir aft 
peu de la sauce de YOixB viande,* «rec dale mie de {Mdn ; 
vous arrangerez votre viande sur la mie de pain; veusremcfr» 
trez sur la viande encore i^i peu de mie de piîii; voue iniie 
attacher SU)r un |eu doux , jusqu'à ce qu'il se mse «o pelii 
gratin au fond dix plat.; vous verserez ensuke ie leste cfe k 
sauce par-dessus , avec un filet de vequst ou de vinaigre à dé- 
faut de veijus* / 

Hach^ très-fi[n trots «u quatre ognons, et mettez4e8 daoi 
uide casserole avec un peu de beurre; passezrles sur le feu, 
jusqu'à ce- qu'ils soièiU presque cuitr; meUez^j une benne 
pincée de farine , que vous remuerezjusqu*à ce qu'elle soit 
d'une couleur dùré^: mwmtiti mtc ék bouillon , un demi- 



verre de vin, sel ^ gros poivre ; laissez beniUir jusqu'à œque 
rognon soH cuit,, et qu'il »'y ait plus de seueei mettae-y du 
bœuT liaché; bitea4e.l>0ttillir^ pour ^'ii prenne gràt «Me 



ti 
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on : en serrant mettez-y une cuillerée de moutarde qd 
illct de TÎnaâgre. 

Manière de pire la Mfirepoix. 

Vous coupez en trèg^petîls dés ma quarteron de jambon 
maigre etune livre âe lard ; mettez le tout dans une ca&serole , 
iiYec une demi-^vifci dejMtirre, nn bouquet sarai, un^ ca* 
rotte et iin o^nou; après avoir lait mfJQter eeU pendant une 
lieure, vous* les mouUleX avec, un demi- verre d eau » afin cfe 
faire fondre, le plusqull vous sera, possible, le lard et le 
jambon. 

^OMCt à fitalwme. 

Mettez ûém une casserole defix bonèes dnllerées d.liirfle 
fine, des icKinvptfinons fraetiéir, un bouquet de persil, cibov* 
les, demi-rlettille de lamier, (oosse d'aîl , 4eax cfoas de 
molle ; passez le teut êvÊt le feu , et ittettcï^T mie poignée dé 
nrine ; moaillc^ vree du vin blanc, autant debeuilfon etvn 
peu de coulis, se)^ j^ros poivre-, fiûtes^bouilMr uiieéenn4iettre» 
dégraissez , dtez leiMm^oet et servez. SI cf^ en mai^ , tous 
mettrez du bomUtm maigre, eC, à la place -du coulis, wi 
peu plus de farine , eàd«ux «eûilar^e»^ dfi jus d'ognons*. 

■ ' . Baratt. • 

jRDlifs mi taniwfh» 

CB€»«0 fiHl «icmaot sis on tept traBdlN défais de lai 
largeur de deux bons doigts , vous les passeirëaBS da beapn»»' 
jusqn'à ce qu'elles soient d'une belle couleur dorée ; vous cou- 
pez autant de trancbes de jambon de même grandeur, que 
vous faites dessaler hm Jbeure dans, de» Vaa«i.„.a'4 «'est ^s 
nouveau ; ensuite vous les mettez danjiune casserole , sur un 
petit feu, peniïant une %éuré; quand'% Jambon est cuit, 
vous rétez de la Aiaserole; vo^ mettez dans «a wisson une 
{ûotée de farine ^bur faire un petit roux; vou;$ mouillez ce 
roox avec du bouillon sans sel et un bon filet de vinaigre * 
vous laissez bouillir cette >aucc un bon quart dlieure : après 
ravoir dégraissée, vous la passez au tamis ; vous dccs^z lé 
jambon sur les roLîes de pain, avec la sauce. par-dessus ^, se- 
mée de quelques grains de gros poivre. 

' ' <• ' 

BMe$ au lard. 

• 

Coupez des trenclies de pain de la largeur de deux doigts 
et d*é^alf gifandeur ; mettez dessulsuffisamment de pejitl^ 
coupe en .^ts dés ejt manié avec nn oraf cm, persifi «- 
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boule, une échalote, le tout hafché, et gros poivre : faîl„ 
frire à peiit feu , et servez avec une sauce claire dans Iaqâ( 
vous mettrez un filet de vinaigre^ * 

Roiies aux anchois^ . ^ 

Elles se font a(vec des mies de pains passées au beurre; à 
arrange dessus ^une demi-douzaine d'anchois bien lavés et col 
pés en filets minces dan^ leur longueur; assaisonnez les roM 
avec de lliuile ,..du vinaigre et du gros poivre. ^ ^ 

Rôties de r<^non$ de teau. 

On coupe des mies dé pain de knéine grandeur- que les prèi 
oédentes , et on met dessus une farce d'un rognon de veau' 
ca|t à la broche > qu'ob hache avec autant de sa graisse , per- 
sil , ciboule, une échalote , sel , gros poivre ; on lie de- quatn 
jaunes d*œuiis et les blaù^ feoettés ('^on met cette £arce sur 
les rôties ; on imit le dessus avec un couteau t^mpé dams de 
l'œuf battue on pane avec de la mie de pain; en fait cuiie 
dans une tourtière avec du feu dessous «t dessus , et OB'Sert 
les rôties avec une petite sauoe claire^ un 'peu relevée. 

Rôties tmxrépiiMTdi..' 

Le ragoût d'épinards fini de boQuoùt et bieh épais, vous y 
mettez ensuite aeux jaunes d'œufs crus : vous arrangez les 
épinards sur des mies, de pain coupées comme les précéden- 
tes; vous unissez avec tin coutéait trempé dans de l'œuf, 
vous panex le dessoa de mie de pain*, et vods les faites' firire. 
Servez sans sauce. 

Sdiies aux haricots verts. '. ' • 

Elles se font comme- celles aux épinards. • • 
Rôties de toutes sortes dé viandes^ 

Ptenez telle Viande' que vous jugerez à proiM)â , de celle qui 
a été desservie de la table ; coupez-la en {petits dés pour en 
flire un ragoût bien lié; quand il est froid, vous y mettez 
deux jaunes d'œufs crus ; dressez vôtre viande siir des mies de 
pain ; unissez le dessus avec un couteau trempé dans de Tœuf; 
panez de mies de pain, çt faites frire de belle couleur. Servez 
avec une sauce claire. . - 

, . '- ». • 

. fjd sd. Tout le monde sait qa!'A estjndispensable. Le poi- 
vre Test un peu moins. Le salpêtre sert )i faire des glaces; on 
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le mêle arec deux tiers de glace pour faire les crèmes et li- 
queurs que Ton juge à propos. 

La muscade, le clou de girofle, Icf macis, lé gingembre, ' 
le poivre fili, la fleOr museade, la cannelle, la coriandre, 
servent à assaisonner les ragoûts. L'on eh fait aussi des épices 
mêlées , enméttant de chacune la .dose qui lurest convenable. 
Sans se donner cette peine, on en trouve de toutes préparées 
chez les épiciers. Ces épices mêlées sont excellentes pour tou- 
tes sortes de pâtes et entremets de viande froideu 

Le genièvre n'est bon que pour lesf viandes ^tfofi veut met- 
tre au sel ^ comin^ pièce de bœuf et pKetit ^le, jamt|on pour 
fumer : il en faut très'peu. 
. La moutarde se sert à coté du bœuf, à dîner , et à faire des 
sauces R<^rt et rémoulade. 

Les pistaches s'emploient pour des crèmes , des galentines, 
et à faire quelques ragoûts particuliers. 

Les amandes douces et amères servent a faite des biscuits , 
des macarons, des abaisses de massepains, et jentrent dans 
plusieurs sortes de crèmes ; elles Servent aussi à lEaire de l'or- 
geat, comme 41 est expliqué au titre 0/^0. 

Le vinaigre rouge et blanc , le citron et l'orange aigre., ser« 
Tent à relever le gcût des sauces, 

La bonne huile d*olive Sert pour toutes sortes de salades , et 
dans une infinité de ragoûts. 

Manière de foÀre U vmai^. 

Vinaigre rouge. Ayez un baril neuf de grandeur à contenir 
\ingt pièces de liquide (sHl est de vij3ux bois , il faut le faire 
ddkren dedans). Faites bouillir une pinte du plus fort vinal- 
ne; mettez-le tout bouillant dans le baril que vous boucherez 
bien avec le bondon , et roulez le baril en agitant le vinaigre , 
jusqu'à ce qu'il soit tout-à-fait froid. Six heures après vous 
ôtez ce vinaigre , et mettez le baril en place dans un en- 
droit chaud, ayaut soin de le bondonner. Vous faites un trou 
sur te haut du baril , au-dessus du jable, assez grand pour in- 
troduire le bout d'un grand entonnoir; vous y versez, par 
son moyen deux pintes de bori vinaigre ; huit jours après vous 
y ajoutez une pinte de vin propre à faire du vinaigre, et de 
huit jours en huit jours vous en ajoutez une semblable quan- 
tité , jusqu'à ce que le baril soit à moitié plein ; alors vous en 
pouvez mettre davantage : ayez attention de vous assurer, 
avant de remettre de nouveau vin , que le vinaigre du baril 
est toujours aussi fort que le premier que vous avez mis , 
parce que, s'il était plus faible, l'augmentation que vous fe- 
riez n'aurait pas la mêihe force. Votre baril étant plein , et le 
vinaigre dans sa bonté , vous en retirez lès deux tiers que vous 
OMlte^dans un autre vaisseau; ensuite vous iremettez du vin 



iSiS BEDEBS. 

peu à peu comme oi^^essus ; et^ par ce moyen , vew «««irio^ 
jours du vinaigre. Le vin le plusproïireÀlaîre du Ynumm 
est ce^ui que J on retire auprès 4e ift lie^ celui qoi «at paôssé 
«t aigri , sans av^ir de flevrs. L^rsquele rinaigte n'a p«s as- 
sez de coukur , on y met du |tts de v&â#es sattVaf(«s* 

Vinaigre blanc. Il se. lait avec le rouge. Pour opérer ce ' 
changement, vous m£tt«z sur le feu diit {lîntes de vmaigrc 
rouge; plus ou moins, suivant la quantité ^ue vous voulez 
du blanc; vous le faites bouilUr jusqu'à ce qu'il *Joit réduit à 
huit ;. ensuite vous le faites distiller à ralambîc. 

Tinaigre rosai. ^n fait séchec d^aax jours «û soloil une 
onoe de roSes muscades que l'on met d^us uiiepiate tle vinai- 
gre blanc y lequel on en^pose ainsi au ^leU peod»nt quinze 
jours dans une bouteille bien bouchée, f>our y ktûser infuser 
les roses : au bout de ce temp^> on. décante le vinaigre, e«L en 
exprime le marc , et on -le met dans des bputdUes que ron a 
soin de bien boucher. . 

Tinaigre d'Htragon, On fait sécher, de Tâstragon ausoieil; 
ou le met -dans une cxnche que Von emplit de vMMitgve ; ob le 
laisse infuser pendant quinze iours; au bout dece t^mps. on 
décante la liqueur, on en ex|)riœe le mcwe, et m les place 
dans TiB endroit frais. 

yv»mgTB fTvmUxmier pour la ^aiaàe^ Prenez trois oaces 
^•estragon., autant de sariette , de civette, d'éda^alote et ë'aîl, 
une poignée de sommités de menthe et de baume : faites sé- 
cher le tout : mettez.4e eÉsvile dans mte eruche avec huit 
pintes de vinaigre blanc; faites^^le infuser au s^l^l pendant 
quinze jours'; au bout de.ce temps, décazu^z*-le^ ««primea-en 
le marc, filtrez-le, e£gaxdez4e dajisdes.k>ute4iefrpfirfiûile» 
ment bouchée^. ' 

DU fifiURJUS, DU UtOSVfAGE ET DtJ LAITAOS, 

Le roeîneur est celui qui esrjaune naturellement, etqm 
ne se fait jjas sentir; le blanc n'est pas à beaucoup près, 
d'un goÀt SI agréable. Les beurres de mai et de septembre 
«ont estimés pour la bonté , et c'est dans ces deux saisons qu'on 
doit en faire sa provi^on ,^ soit {lour en fondre ou pour ea 
«der. 

Bemre fu^êm. 

Sur trente livres de beurre rais dans on chaudron bien 

I>ropre , vous mettez quatre clous de girofle , deux feuilles de 
aurier , deux ognons. Vous faites cuire ce beurre à petit feo 
pendant trois heures^ sans récoinerf jusqu'à ce qu'il Mit ptt» 
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faitni^'^T^ clair,; MOiStle isetirez ensoiie du fen pour le laisser 
reposer pendant une bisure, vous Técumez ensiute«t le versez 
doucement dans des pots de grés. Passez le fond du beurre 
au travers du tamis. Quanë vi9B;p«ts soHt pleins , vous les por- 
tez à la .cave; étanJt froide vous les couvrez d'un pajtitr et 
d'une ardoise. Ce bûorne jm peut se garder loag^teoups» 

JfBurre sali 

âxnès awr lort'ifiOtrs besrra'plusleiirs ^iftpMr fftifo Sortir 
flûiilKÎI , viiiia^B pnoez éemt kvnsli la fok , 'que vous met- 
tez CHT' me teUe Men nelte; vom réDeiillK9vec un rouleiiu 
dei'^ép^sseiirii^a Aoigt , vous répandei du-Siiet-eD ji£(l»,«iiae- 
^àkk-i veto pHexile fcewn&ea 4roîs4>ii «catre, et le reprétris- 
s^ de cette façm^ jas(B|!à ee que le MSrre mt bian iàëLé 
avec le sel. Continuez ae cette façon, deux livres par deux 
livres y jusqu'à la fin. Vous mf tires k mesure dans des pots de 
^s bien propres , et le presserez bien avec la main , pour 
^u*il ne. reste point de vide. Les ppts pleins , nous preocv du 
sel que votis faites fondre avec un peu d'eau , que vousmetl^z 
sur la superiSeîe uës pois ; portez-les à la cave, et €0ttvvea4es 
dé même fajpa que ceux âx^ beurre fondu. 

- DU FROMAGE. 

La nomenclature des fromages est trè»<étendue : nous ne 
parlons que de oeuxjfue i'<MeapMA«asei souvent en cuisine 
et pour les desserts^ 

Qm a i»Épmiigfi^ém tà»»i d ites ^ qui sont faits aveedu lait 
éÊ^akèm milé^%ii tieni delMt de vaeli#e qvandifaieoDt a& 
teée« ils août Icèi^iaDf. - 

l«froiaHagl»4ft1irie^fai abeadeat partait: Hy en a d'e»- 

€k»«x delintaflme, deldMgae&eyd^HAlkBde» deGruvère. 
deFaroMsanetdeftefiMfort; . 

Los fremefM nna», noviPellemeM faite : ili^se fervent au 
gMBJek 

JUepetiÉs.'iieflMges^à lacpêBie', f«l se'nangeÉf avecdu^- 
cre, et qui se servent sur la Uble, au dessert. Il «'y a que le 
Parmesan et le Brie dout on se serve eu cuisine. 

-BDPAlOIBSAlf. 

fi *î* ^ ^^ ^ entrées en çras et en maigre. A cet effet, 
on le râpe z la vîamle-ou le poisson que vous destinez pour 
eerrur «ree, doit être eoit à la braise ou en ragoût ; la sauce et 
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la riande doivent être moins salées qu'à rordînaire, à cause 
du Parmesan. 

Ramequm. 

Mettez une chopîne de crêqie dans une casserole avec tm 
quarteron de beutre, et lorsqifelte cbmmenbe à frémir, fous 
y ajontez deux cuillerées de faride, et faites dessécher cette 
pâte jusqu'à ce qu'elle fie colle plus au doigt ; tous la retires 
au feu , et lui faites boire sept ou huit œufe, deux par deux; 
vous y inoorporez une demi-livre de fromage de Gruyère coupé 
en petits- dés et jine pincée de m^nonette. CoucheS'Blors vos 
rapoeqwiSrSur des feuilles^ jrt apràt te avoir dorés avec de 
Fœuf /vous les faites euice dans «n four <ioiix. Vous les retlrei 
lorsqu'ils sont fena^ et d'une belle couleur* 

IW LÀTIAGB. 

Rien ne demande plus de soin que le laitage >- parce qu'il 
est susceptible de prendre un mauvais goût ef que fa moindre 
malpropreté peut le faire tourner. 

C est avec le lait que se font les crèmes qui se jerven^K>iur 
entremets. 

DES CRÈMES. 

* €tém»9 à VHaliame. 

J faites bouillir dans une caflser<^e trois dismi^etiers de lait; 
ttez-y aloifi un peu d'écevca de crtron vert, une pincée 
de coriandre /un petit morceau -de cannelle, nn'pev |4u5 
d'un.demi-quarteion desucce, deui: grains de sel ; eontihuei 
de faire bouillir jusqu'à nyitié réduction , et laisses un ^n 
refroidir. Ayez dans une autre cassaMle une pincée de farine 
délayée avec six jaiipes d'œufs : mettez>y votre crtee peu à 

Ï»eu en la remua^nt à mesure; passez^aaii tamis, et dressez- 
a sur le plat que vous devez servir ; faites^la prendre au bain- ] 
marie , ^t avant de la servir , pâs3ez la pelle rouge par-dessus 
pour la colorer. ^ 

Crème au ea fi liane* ' > 

Prenez un quartefon deeafé, etMtes-le roussir dans une • 
poêle. Lorsqu'il est brun , vous le mettez dans une chopinede i 
crème ou de lait bouillant; couvrez-le afin qu'il innise. Si 
vous faites votre crème dans de petits pots, vous devez met- 
tre un jaune d'œuf pour chacun , du sucre ou un grain de sel, 
selon le goût des personnes. Si vous la faites dans une casse- 
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«oie d'entremets ou dansun ]^1at creux, tous devez suivre ces 
>roportions , et vous ârra&g^r de mHhre qu'il n'y ait jamais 



i^Axiiu^iuu v»tA ^vpi« 9 cLuii ^u«2 ic (5^(^^^F v<*^^ vu de toute aU' 
te odeur soit plus fort, \^us fôites prendre la crème au bain- 
manë^ avec du feii dessus « et surtout vous prenez garde 
qu'elle ne |)puille. Tous les appareils d^crême doivent en gé- 
néral être passéi à i'étamînë. 

Crème de chôcolaU 

• - 

VéBê ratissez une demi-livre dt chocolat, selon la qwmtité 
que vous voulez en faire , et le faites fondre sur un foumeaa 
avec Bn demi«-verrç d'eau et de sucre; étant Coj^du.vous le 
mêlez avec de la crème , un grain de sel et des Jaunes d'œufs 
dan» la même proportioa^que la. précédente, Vous la faites 
prendra dé mèiM aa btiormarje. 

. . ' Créne au earaffnêh 

Prenetune/once de sucre, le<inéf vous' éctaserbieà fin; 
mettez-le dans un poêlon non étante' sans eau, -et le fcitesfon-' 
drt s\Lr un fourneau ; étant fondu , il est au cassé; vous deves 
attepdre le moment joù il est d'une couleur blonde^9 peu fon- 
cée ; alors vous y jetet une pincée de fleur d'orange pralinée , 
cpie vmis mouillez, çt feites fondre avec une cuillerée d'eau; 
vous incôrporeK éela'avee de laM^rèmedu-daltit, pt leinissez 
eomme la crème an café blanc 

Crème à lafrang^feme. 

ICettez d^ nue casseroTe deuxcuîlferées de farine avBc 
du citron vert râpé, dç la fleur d'orange grijlée et bâchée, une 
petite pincée de sel; délayez le tout avec trou œufs , blancs 
et jaunes, mie chopiaé de lait » uti mprceau de sucre; faites 
cuire votre cre^een la tournant toujours jur le feu peudant 
une demi-heure; quand elle isera froide, elle vous servira 
pour faire des tourtes de frangipane bu des tartelettes. Vous 
n*«vez plus qu*à la mettre sur une p*âte de feuilletage, que 
vous glacez ave» du sucre quand elle est cuite. 

Crémêà la vainUk^ à la fkwr ^ ù r m ge ; m eUinm^ 



Vous fûtes bouillir votfe crème et la rdiiw du feu foat 
T mettre infuser, pendant unç heure, une des odeurs ci- 
dessus : tous finisses ces crême^ absolument eonune la crème 
ancalik . 



• 
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" Yoos faites preodn^lRaj»-fnam^ une. âes ecèmes ci 4» 
sosj n'importe laqueltë ; lorsqu'elle est froide, vous hi passes 
à Fëtamine, avec un^.cuillere de bois, et y incorporez tme 
once de colle de poisson foitduë et clarffîée. TousTprenez un 
moule d't^ntremets, dans lequel vous mettez cetappareil; lors* 
qu'il est froid , vous Teaterrez daô& la glace, et au bout d'une 
heure vous le renversez sur le pfat que vous devez servir. Si 
Uuammu» aedéceiafetfidiQtk, veust|?eaiiperiftzIeiiiMl«t^flDS 
de Teaa chattde pcfidant déiik ou trois seoondei» . 

CféOie.hîancheuû naturel* 

Vrehec fHK piste ^ teît ovKsbopîn»d€ <9èttf «ii^miim^ 
de sucre que vous faites bouitUr^ifitemlil^ «1 téddhnsÀ'M 
tiers , et mettez refroidir Jusqu'à (S» que vous puissiez y souf- 
frir le doigt sans vous brdier. Vous preitez ensuite un. peu de 
pri^r^ que vous délavée ajir^ de l'eau ^ans, une cumère à 
noùfibe;, pèlera. biea dans ta crêma, puis passe:Lté tout dam 
i|A tafiÛA*. Yous -prenez^ le plat que vous aevez servir, et.k 
loettoz sur dé 4a .ceindre j^aud^;^ vous ii^sez voWcr^e de^ 
dAQfi) Qt la càavKz d^^n<cûuv<^cle ^ar lequel vous mettei. 
aiiisiii de la ibenditi di^d^; laissez^lé ainsi Jusqu'à ce qué.|a 
Ci^mi9S3^ W^m^à^^^^ la.j;)Qrterez àaj£%i& pucla^cvir 
froide. ^ \ , :.^, V V . \ 

ÇrJmeglÊeie^ j 

, PjQeQet.n9ie.(^4er9le où voqs mettrez une petite poignée de 
&rlne;;^.cJti;oo, «'frt hdidhé très-fin,, une pincée de fUSit 
Cocaoge pralihée et piléé, un morceau, de isuci^ ; délayéËlir 
tprii avec buitjçuaes d'oeiifs dbpt vbtis mettrez ïes blaàci'ï» 
I^:aanSjUneterrïh.e bien pn^è, et délayez leâlâiunes ai«cr 
lUie ciyopme. die^ crème, un déminseti^f dfe lait. Faites cniwr 
cette^rpma^ur.letfeu pendalïtune demi^heùre'; noand eSè^ 
«StipajissQ, .vajùfe hi retirez du feu. Vous fouettez lésr blâirar 
avec iin fouet'; Toriïqu-ils soiù bien montés, tous lès- mêfèï 
dans la crème , et mettez cette crème dans lè ]^at que vous de- 
vez smufiÈ^ wm^m/^WàrmlA dâss9s>df^#iiQre)»;a4ni«^pkK!'Ia 
crème en soit Hf n roirrrrioi Fîiitr%ii cuire au four (qu'il ne 
soit pas tropchaud) , ou sous un couvercle de tourtière. Quand 

Mettez dans une terrine dcJa crème avec une quantMfN^ 
portionnelle de sucre en poudre, et un peu de fleur d'orange 
Fouettez le tout avec un baquet de brins d'osier sans écorce. 



. BETGNKT. 

Quand ce mélange est bien-xenflié, vouslelaisseï'Uîi'tïKmiçntç 
vjous. reûle^xz.ensuit^î avec me écumoire, et le <)mseE ett 
pyraniide sur votre plat. Ayez soin de garnir le tonr-de petit»» 
filets d'écorce de citron ou d*orange vertes O0nfit7,et^9ert«K 

1)ES BEIGNETS. 

• 

L.Ç9 ^eigne^s se servent cfonr entremets. On en fôîl'^pltt» 
sieuTS sortes , et Tart de les vajrier est presque ipÛïA ; mais* 
ceux qa*on admet.'le plus souvent Mufles tables bien servies 9 
sont o^ux de pomme. Indépendamment de ceux-ci, itous al* 
lonB.indiquer quelques nouvelles recettes. ♦ 

■' - •■."''. ♦ 

Prenez des pommes de reinettes que vous coupez^eç quatre 

quartiers; ôtez la peaii etks pépias^ *&iim-)es mariner-deux 
ou :jrois ligures ayec djB Teau-de-vie , du sucre , de Técorce de 
citron f ert, de Tean. de Ûmr d'orange ^ ((tHinà eMn xmié bifen 
^is gpiùt, metter-les égeutter. yd)iB-foK08^itiieffâte.eoB|pQséft 
de farine, d*6au4iède, tr^s^pen de bettfr&ft)n(ki, du4»l, deux 
jaunes d'cèufs, et Iqs blancs fouettés : qù'^lè voit un:peib 
épaisie, afin qçi'elté enyèloppe la- pomme ou la pècUn?; ms 
trempez- suecessivèlnent chaque moirceau dedans ,* et feites^ 
Q*i1re d'une belle couleur. Glacez avec' du suere «t la fKik 
rouge. • . ' ' .... 

. {hmM: c|oq or^ng^ de Portugal ; ôtejc avec ^n petit cooleali 
ll^p^ficie ae J*écorce en les tournant» pour couper à me- 
sure récorce de l'épaisseur d'une petite pièce; Coupez les oran*- 
ges par quartiers pour en ôler les pépins, et mettez-les- cuîre 
avec un peu de sucre. Faites une pâte a^ec du vin blanc , de 
la fanne, une cuillerée de bonne bulle,* tin peu de sel : dé- 
layez cette pâte; qu'elle ne JSoit ni trop claire ni trop épaisse; 
maifi qu'elle file èà la versanl avec la «villèce; tvempazrvos 
quartiem d'orange Mans pour les^ir£ eutre daas une iri-r 
ture , jusqu'à ce que la pâte soit de belle couleur : seryejrlfii, 
glacés de suese fin aviec Ja pèlle mg^ 

m 

Blettezsur uife table un detm-lftrende ftirtaé^-gna fOame 
U|i oQuf de beurra, une bonne pincée de sel, enTinni uv 
demi-verre d'^H ; pétrissêc la pé(e, eAsokcf^i^iNi^KalMtta&^rt 
mince, et l^cotqw^ avec un coupe-plte à pistits pàtéa; mett» 
sur chaque morceau un p^u de cf>lm^li» l^anfit>afii , et^reeoie' 
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Trez-Ie arec un aatre morceaa de pâte ; mouillez les bords et 
co41ez-les ensemble en leS pinçant toat autour ; faites frire 
d'une couleur dorée; glacez«les dessus et dessous avec da 
sucre, et la pe^e cpuge. ^ 

Beignets ê^ la créme^ 

Mjettez dans une casserole un demi-setier de crème , un 
demi-s^i^r Valait, un peu de sel> une pincée de citroq^yert 
haché (rèS'fin; faites bouillir et réduire à moitié ; ensuite 
mettez-y trois grandes cuillerées de farine que vous délaierez 
sur Iç feu avec dé la crème , et tournez-la jusqf&'à ce qu'elle 
soit bien épaisse^ 6tèz-la 4u feu pour la Retire sujr la table ; 
abattez-la avec le rouleau \ juscju'a ce qu'elle soît mince com- 
me un petit écu; coupez-la en k»aage; £aites*la frire, et gla- 
cez avec du sucre et la pelle rouge. 

CharkUe de p€imme9>, 

Conipfa crainte j^mmesea cpiarliersy el Àtez-^ 1^ pei^u et 
les pépins. ¥0113 coupez .eosnite chaque quai^tier en lapies et 
les mettez dans uAe casserole, avec un Jxm qilartéron de 
beurre, une demi-livre de sacre en poudre et un peudetanelle. 
Vous faites cuire vos, pommes sur An founwau très^if, en 
ayant soin qu'elles ne s^ mettent pas en marmelade d'abrlcgla» 
et en Ôtez là canelle. Vous coupéz^de (a mie de pain en tran- 
ches très-minces. Yôus avez tin moule de Cuivre uni, lequel 
TOUS gstrnissez de cette mie de pain trempée dans le béurte, 
et vous y versez ensuite vos pomme^quë vous couvrez encore 
de mie de pain. Vous faites cuire la charlotte dans la cendre 
chaude ou dans un four. Lorsque vous étés persuadé (^'elle a 
une belle couleur, vous la renversez sur le plat que •rcNn 
devez [Servir. 

-.'■.■ :: ' ^ 

m LA PATISSERIE, 

n est tnm Cheses étaetitielies en pâtisserie : 

1» CeSt de bien s'attacher à faire la pâte comme nous l'in- 
diquons ; • • • ^ 

2o De savoir, pour la cuisson des viandes , combien il leur 
. faudra de temps pour les faire cuire à la t^raise , et de ne ja- 
mais les laisser qu'une demi-heure de plus dans le four ; 

3pBi eoneaUre le four dont (m se sert/et de savoir le goo- 
Temer^ - < ' , 

Sour ifcs pikes qui sont loBgues à cuire, il ftint faire chaofr 

. fer le fouff loag^oiâpe ; on ne risque rien de le, faire chauiîer 

plus qu'il û'est aécàsairci pourvu jpi*on le lais^ abattre de 



sa cbaleor, c'est-à-dire qa'on n'enfourne qu'une demi-heure 
après que le four aura été nettoyé et la porte fermée : par ce 
inoyen, on ne risque pas de. brûler sa pâtisserie. Pour les 

pièces qui ne sont pas longue? à cuire , on aura soin de ne 
' pas tenir le four si chaud, principalement pour la pâtisserie 
* Oe feuilletage', qui cuirait trop j^mptement et n'aurait pas 

le temps iie mont V. 

Sur ou quart de fiirine, on met cinq quarterons de bon 




de la farine ; quand k firiue a hû toute reau , on pétrit à force 
de bras; la pâte ne saurait être trop épaisse, povrTu qu'elle 
mÀi bien née : eOi amra soin' de faiw cette pâteau moins deux 
beoree «Tant de Vea servit , pMr^alleaiAle temps deT6- 
Tenir. Cest av^ cette pâte qu'en fini toutes sortes et tourtes 
pour enttféesy ùomm^ de fkade de beneiierie, gibier, .yotoille, 
poissons* • 

Les tourtes que Ton peut faire de dîlKrentes façons, en yo- 
laille, sont d'une 'poularde coupée en quatre , de petits pigeons 
entiers ou coupés en deux , i^uand ils sont gros , d'ailerons de 
4ii)dôn. On prend ce qu'on juge à propos, qu'on fait blanchir 
et qu'on passe au beurre avec de fines nerbes assaisonnées de 
bon goût et un bouquet garni. On met sur sa tourtière un 
morceau de pâte de l'épaisseur d'uu écu, qu'on aura battue 
arec un rouleau ; on place dessus la pâte la viande qu'on a 
préparée et froide, et dans tous les yides des boulettes de 
gooiveau; %n couvre la viande avec des bardes de lard ; on 
met dessus la viande une pareille abaisse qu'on a mise dessous; 
on mouille avec de l%au et un deretr les deux endroits qui 
doivent se toucher , et on les pince tout autour pour qu'ils se 
collent ensenMe; et fait ensuite-un bord en tourMiH autour. 
avec le pouoe ; on pseod un eeuf que IVw bat , blane et jaune, 
et , avec le doroir eu une plustt, ou en frotte tout le dessus 
delà tourte. On les ftdt cviripeu four. Vu quartrd'beure après 
qu^ne temrte est au tew, il flMl l'en sertir et faire un trou 
au HiiKen peur laisser Hépatei U tauée, qui la ferait fuir; 
OD la remet tout de mlSâtms- le four. Quand elle est cuite, on 
(Ite le dessus, en la eoupaut tout autour prodie le bord ; on 
Ate la graisse qui est dans la tourte, ainsi oue les baedes dt 
lard , et on verse à la place une sauee d'un bot ffM, que l'eu 

7 
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Hent à cet effet toute prête dans une casserole. Si oi a un ra- 
ifotit de ris de veau et de.abanipignoDg , fini de bon goût, on 
remettra au Iku de sMûei la tourie D'en sera que meilleure, 
ensmte on la reoouTro avee son dessua, et o^ serU Toilà la 
feoDii qw(tim absenreFa.paur taules i^ries de tourtes^ soit en 

§ras , soit en maijg[re ; il n*j aura que les viandes qui fieront 
edans, leur assaisonnement, \e temps de leur cuisJbn et les 
sauces différentetf^'tfifî ieii*lmifnMm(bflèUtent : pour ce qui 
regarde la pâte,^ ç*est tou|ours la même i^epétition. 

.... ■ ' 

Le kpin : il faut le c a mp e r fur flwilMica , Joicateer un peu 
les os afrec le dee da^-^itaq^eiet* Sîa* fexii faire iwe Iourte de 
Uàvre^on eu aie tans le§ aael oa u'f ttef fue la chair : les Cfi 
vûuB senrtTMit pear fivre^iii omt. 

La béeaiie : panv fni» wie-lottrir^ aii«n pfaaA deux qu^ 
eoape ckmmùt teir q«ili%ron*li«cha;ier dedads eton^rwooippcNDS 
dans le gedifeaa e«i iaroe qute'hi»ikaliiie« , 

Les aiooettef : il fiiHi éclir dtes i» ipaàkm$ hà >eaii«, et les 
vider ; on fait du dedans une farc» comme de la 1)écaise. 

Après avoir observé ^gour tous ces gibiers ce que je viens 
de dire de chacun en pattituiier, <!ei|ui reste a faire pour 
toutes les tourtes se toeuve à. toutes égal. -On Içyact dans la 
tourtière avec un bouquet de fines herbes, sel ,.Saes é^ices , 
bardes de lard et beurre : on liiet dessus son abaisse de pâte 
pour la finir comme les autres. Quand elles spnl cuites et dé- 
graissées , on met dedans une bonne sauce faite avec uu bott 
co.ulfs : en servant on presse clans la sauce lé jus de deux orati- 
. ces; si on a à la place de la sauce un, bon ragoût , soît de ils 
; de veau et de cJbaalpigoôns » ou ragoût de truffes coupées par 
J tranches, la tourte ncfn sera que meilleure et plus, estimée : 
: on y mettra toujours en servant le jus d^in citrott ,, par w^ 
port au gibier , qui veut avoir un peu de piquant. 

4 

Ob pKMddtf tellbacfrie de vi«Adè:ii«:aQ JHpNsa a propos, 
.eomme rouelle de feM« fi^i^ «^ voiaiUe : qu il «*; ait poir. t 
^ petitt usai de fiiaadM6,'^*oa aura aslaci'oter : il ne faut 
W d*uiia viande à la foiiv «ne iMiIM «kmNivfe ou trois 
quarterons 8«ffimfl : ilitaii là hafâler ai>ec des eeuteaox à 
bâcher ^ et même «sesitalinl de4M)|ne Misse de b«9«f , per- 
,siU dboiite et ehimpigimaÉ^ le teÔThacbèt restai anwai- 
.senile-dè^lfis, un pso»d^fepice»«âl«es4:Q«flnd le tout est 
bien mèlÀ, o»v meli deuaMtf» entiers et oi» le pile dass on 
jaor«ifrv €» y àietUbt ^le team en lea^ aw>lq«es gpuUfs 
d*eau. On fonce sa tourtière (f une abaisse de pâte, et on Ir 



•^i^mr 



^rnît avec des bouletiei4t iMtte farce y lesquelles on roule 
;ur une table avec un peu de fariae ; on couvre de bardes de 
ard , et ensuite depflte, tmàmt ksin^eédentcs; (my iB«t4e 
siêine nn bon conti» 60 uifr tvgM âe erèles, et champigiMB^ 
le ris dev^au, etGr 

libertés de. Ii9immm4 p: 

On passe sur le fen arec du bon beurre' dé la rouelle dé- 
veau coupée an dés» ^tèê om ia-ltaeba «fee4d la graisse de 
bœu£; on. j met persil ^ ciboule , champignons, jde la mie de - 
porid desséchée aree delà «Mme, 4l«fiH^ et *§rai poivre;. en 
pile la farce et <m la lie édj$nm%ê^tmi4Ê*<kk rw^ia fuiceM» 
saucisses; on la met dans la ttnirte «fec des m île neasi». 
champignons y tmfiPes , ai Yen véat , faie8;graa : on couvre de 
bardes et de beufte ; efa eetf «i(,1et iMries éUm, la tomtedi*^ 
graissée, .on y met une bonne 



Tourtes ^ t^W $0irU9 4efc^mm$ m gnu. 

Oïl prépaie te'Mfsaoïi' éf en 'le oMfpc Mkftui*^ M'il-éA » 
on rari^nge-siir du lard rftpé , et èiv euit Je procède fiour \m 
tourte de langue de bœuf. Lorsque le tout eil eiriC , M «ni la 
AApe on le ragoût que roa veut» • 

M. aif iiPMiiiyivi in pMmmm 

Prenez tel poiaMm^ve nms^iufiaHa à pvopoé; après Valoir 
écaiilé et «oiifié par troKç^, ù>om% une tourtière avec la 
mêskQ pftàeyMMSkBie iï est dit am autres; mettez dessus k 
poiseair aivec4ia bo«iqu(i|.tie flaestierbeff sel fin, fines épi- 
Mi^ et>ofN)vce9 teutle jpoisMm avec du beurre,; mettez après 
veftre abaiiee de pÀte,; fiaissezla touriecoiaffie il est expliqué 
peur les précéd<tntes :'\iDe he^re et demie suffit pour la cuis^ 
Mad'ne toustcde poiss^« (^ia»d^le8.sontaûtes etd^ais» 
•ècsicemiae les^aiitres « voua iwettez dedans «un ragpAt de lair 
tÉ n œsw 

Votre crème double foueUéeet wêiéeaMaB 4«raiiO|»te#sNi 
citron râpé , de la fleur d'orange , vous la faites prendre à la 
glace , pour la servk stir une abaissé de ptte d'amaudes que 
«•«t'fotti'fl»»la HMMière mâf 9^11^ Jim fifi%livr^.4^iaai^es 
daueea ipilées* te:« qtis Ion met daiMi ^^Jfmp pm un kff 
t^èMieuai p»g«M tmis fuar^p^iis <l9eS«ur4|)f a |iaudre , am 
ren^ieomeavec ^.Ja9qu*À ee qiie>k pâte ne çalle presq|ie {UUf 
audoigt ; éa ï^^l doaeemeat avee le rouleau sur au papis^t 
iftf ji^t légèmpeatda sucre mille da farine. 

7. 



- ^ 



/ 
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Pdtê pour Ui tmbalm. 

Pour faire tontes sortes de timbales, on fait une pâte ù% 
cette façon. On met sur use tabie un litron de £arioe; on fal 
tin trou dans le milieu pour y mettre un peu d'eau, troi 
quarterons de beurre, deux jaunis d*œufs et une pincée ck 
sel ; on pétrit cette pâte ; ({u'elle ne soit pas trop ferme , et oa 

la fraise trois fois» 

. • 

On a une Htve de rouelle de veau , on en ôte les fiiaiulra; 
on la hache avee les couteau, et on y met deux livres de gns 
lard épluché, une demirliTre de jambon cuit, sel , poiYie, 
éoioes et aromates pulvérisés; loc^qù^elle est bien mêlée d 
bien bâchée cemme.de la chair à saucisse » on la met sur un 
plat , et on s'en sert à profos* , 

Mànièn 4e fitire mé^iUMe» 

Praic»deia.f4te«i«dfiS8us que v>Qius abattrez avec un rou- 
leau, del^aissewr d'iin petit écu^ beurrez tout nntérieuf 
dhiM^ petite casserole., et étendez dans le fond et autour votre 
pâte pour qu'elle prenne bien la fionne de la casserole , en 
ayant l'attention de ne pas la percer , mettez dessus tel ragoûf 
de viande ou de paissons que vous voàdrei , pourvu qu'il smt 
cuit , refroidi et à courte saucé (vous pouvez même défriser 
de cette façon toutes sc¥tes de fagoàts qui ont déjà été sâris) : 
couvrez la* viande de mèflie pâte, de manièi^ que celle de 
dC'Ssus se rejoigne è celle de dessous ; mouilleft^n les bords eC 

gince2-les tout autour pour tes coller ensemble^ eoniBie ou 
lit aux tourtes , faites cuire au four ou à la braise : si c'est ds 
la dernière manière, vous enterrez la casserole dans les cea* 
dres chaudes, du feu sur Son eouverele. Quand la pâfe de yotm 
timbale est cuite, vous la renversez doucement sens dessoi 
dessous dans le plat que vous devez servir ; vous faites un tint 
dans le milieu , de façon à pouvoir remettre le morcesm dt! 
pâte que vous êtes , sans qu'il y j[>araisse, et vous verses dans 
la timbale une saUce^ile que vous jugerez k propos^ selon T 
mnde que votts «m» mîsededans. 

Piifi brisée, pour les pâtk froidi. 

Tous ferezulus ou m^as dépite, suifist eeqosYeiu 
ttli betoin. Void sur quel vous vous réglerez : Pienes 
demi-boisseau de farine, deux iiwes de neurre, rai dei 
quartofon de sel; mettes cette farine sur la table ; fiiites 
tiDudiatts le milieu , pour y mettre le sel fin et le beurre 
TOUS prenei ensuite de l'eau presque hoaillante^ fgfe jom 
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mettez sur le beurre , et le maniez avec les mains dans cette 
eau jusqu'à ce qu'il soit tout-à-fait fondu ; vous mêlez ensuite 
la farine et la pétrissez à toQr de bras jusqu'à ce gu'elle soit- 
bien liée.; plus la p|te est feArme , mieux elle est f^ite, pourvu 
qo^'eite^soit bien' liée Vi/bus laissez reposer cette pâte pendant 
trois heures avant que^.^ôtis'eD servir, et dressez arec tel 
pâtfi^ de viasdé^pte véus jugëre^ à propos. ... 

manière de faire des pdth de Umte$ viandei. 

Les rouelles de veau, ks gigéésde mouton,, les per- 
drix, les bécasses, les filets de lièvre , les poulardes , les cha- 
pons, les' étndousdéso^isé^, garnis de veau, font <rexcellens 

pAtrS» 

,. Dans tons les pâles, qu'elle qu'en soit la viande, ai on 
vcvt ta garnir 4e roveHe de veau , ils n'en* seront que meil- 
knuoL 

Lorsque les perdrix^ bécasses ,' chapons , poulardes , .sont 
Tidés, on leur trousse les pattes dans le corps « et on leur 
casse un peu les os av^c le aos du couperet ; on les fait rêve-, 
BÎr sur la bmm «près les avoir essuyés et épluchés; ensuite 
on les iMde partout avec du gros lard mani^ dans du sel 
fin 9 fines épices mêlées, persil et ciboules hachés. On fait là 
B^madiûse pour le veau et le mouton , à la réserve qu'on ne 
les. feit pomt revenir sur la braise. Quand la viande est bien 
préparée , on coupe suffisamment de bardes de lard pour cou- 
vrir toute sa viande. 

On prend moitié de la pâte nécessaire pour son pâté, que 
Yoxi arrondit avec It^ mains eala roulant sur- la table. C'est ce 
qifbn' appelle mouler là pâte. On l!abfit eMake atee ie reu'* 
leau , jusqu'à ce qu'elle soit de répaisseur d'un éemi-doigt; 
on met cette pâte sur une feuille de papier baonrée, efcdesSM 
la pâte la viande bien serrée , q^e l'os assaisonne de set fia 
et ie fines épices, et que l'on couvze de bsvdas de lard.avec 
beaucoup de beurre (Mir^essus ;*on eoovaiuia la ftanâe «vee 
une abaisse de pâte aussi épaisse que eelle de dessous : on 
mouille avec un dor.oir les parties de la pâte qaÀ^ doivent se 




lève ensuite la pâte qui déborde peur la lûre monter le long 
du pâté ; on Funit prompt^men t jSjans trop appny^ , de crainte 
dejMTcer la pâte* . . i 

Ouand le pâté est bien façonné, on fait un trou au nstMe» 
du dessus, de la largeur du pouce ; on fait une cheminée de 
pâte où on met une carte roulée , de peur que le trou ne se ro* 
ferme en cuisant ; on dore ensuite partout la pâte par deui^ 
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fois , avec un œuf battu, blanc et janne « pour renjotiver : ■ 
moment ayant qae de le m^ire au four, on mettra i^ la cm 
minée do nâté deux coîIlecée& d*eau-d*tm, cela lui domicrii 
un bon flouiU «. 

n filin lalMer le ptté aufouri an WÊoim qnUralMfara^ 
qme Von Jufe au reste dVpcèaaa mutiir. yiamà 11 m 
on te met dans un endroH pouf la umnbMilîrfCfcdnri 
sa cheminée«yec un morceau de {Ate crue, Jusqu'à ce qu' 
le serre. 

Ttttux un litron de farine , m^ttt4e'fiitto fible «xwe v 
"peu de sel et d'eau , ce que la farine en peut boire; pétnswi 
un moment la farineavec Teau ; que cette pèle^oiiait-niirop 
moHe , ni trop ^pai^t )aiases*la repoMT «nant que de mm 
en servir; tous prenez ensuite presque autant de beuri)e.qae 
de pâte, puis abattez la pâte ay.ec lerouleau , metteiJbteam 
datts le milieu , et donnez cinq tours en été et six en biver : 
on appelle tour la pâte abattue avec le rouleau » jusque ce 
qu'elle soit de Tépaisseur d*uu demi-doigt, «njetmrt, deicufi 
en temps, et légèrement un peu de mine. Quand ohaqne 
tour est fini, vous repliez la pâte en trois et reoûauBences cha- 
que tour jusqu'à finissement* Vous vous aervez de œftte pAle 
pour faire toutes sortes de toort|s, dea petits pâtée et du §â* 
teaux feuilletés. 

OdUau à la toyak* 

On met dans ose ossMrale une |)tnQêede citron vert bai^ 
éeox encetdeanape^ ain ^u de sel fpros , gros tomme I^ mvoi* 
tié d%in oNif de beunv , <m b<m terré d'eau; on fait âooîHîr 
^1 ■KMnent^ »tt ^li^y aj iiii ur qtBitre ou efnq cniUerées dfi larioe; 
es iUt dBseèriMr wt kpjfen, etmiraant toujours, jusqu'à se 
que la féteeoitibiMi êpjrtssêi et qu'elle commence à s^aUadci 
àtocMlMde^M^i^Me'defeiZfetimymettinoeùfà la fois, 
en lea m am ttrt sn«c icivnHlèie , Jusqu'à ce qu'il soit bieo 
mêlé aii«e l»fàtet^n«ce«t}nue^f mettre des œufs un à ua 
de eetse feçen^ jwqefft o»i|ue la pâte soit moUa» saiis être b- 

ride : en»il»«ifr«aaClfa «i peu delieur d'orange pralinée et 
SX bisqvits^d^emMides amftres, le tout pilé bien Hd : oo 
doMie les pelîls gHeeuk du Is utosseor de la moitié d'us 
CMif sur duMîer tunnréFtien dere le dessus avec de Tmot 
battu , et on (ait cuire une demi-hciue juaioor d*ttne cbatou 
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€!^i^% de ibïiofikf 

• - • 

Qa v^ m» IkvaH ëeiflirliiê sur «ne tabk, «I on la fèitfl 
avec Wx'p&ù d*Mtt «hafie et «npêu pl«s «k» ëeml-once âe le- 
tuv« -de bitvte :-#i Ta» n'ea a poiat, ob y met à la i^aoe nt 
patiC HBoreeau 4e ie^ure de {ÂLifi : on-eavelopçe éiette mt danf 
BB Hnge ^ et oa U met mf èoir dffiM^QD endlroit diavd f endani 
UB qtartdfhea^e Tété, et iiâelie«re en bt^r { ensuite on met 
de»x Htrênftdé 4î|iriiie'S«r«nie4at4^, «Teela péte qroe Ton a 
Mjte m levaifi,n«e Wvtê et deal^^e beowe, -iiféMife, tin 
dfisNenre d'eau, piès d^méotiëede'sel iivi en pétntlQtoUt 
^nsenHle â^i^le^lai^»«aiflis j««qiA trois fefsien le saif- 
pottdrede Mê», e» tn l*^«lof!pe d%te «lF|>pe ponr le lais- 
ser rerenir neuf ou dix heures : on coupe cette pâte , svâyatit 
la grosseur des fi^teji|p(.()e t»iîfic|M|,j|ii^ton Tcut faire; on les 
mouille en les arrondissant avec les mains : on aplatit un peu 
in fëlsiis : on dore it^ee de feitif^lMiru, et oïl l# ttféri^uire 
flftr iow| lei p«fllts vmt di9mi4»e«iie j et tes gtos^ une he^fe et 

• • • ~' t I . • , • 

On met dans une petite marmite ua j^ jpip^ u'^ii {^UStfh 
ron de riz bien lavé : on le fait crever stfr le leù avec un verre 
d*eaa, et ensuite de bon-kit, jqnià ce qu'il soit bien cuit et 
: on Iç lî^isge ^fjroidir : m mi ^^ pAte ateç ^n li^oq 
rihe,,4e sel, ijuatrexeùfe, un^ /ieçDi-livre de beurre çt 
ii^,j^ ; on pétrit le tout ensemble et ou ejçi forme un «âteaui 
tp Je dore ayec T(e Fceuf battu , et on le îéi cuire au four 
j[ÇQdan.t une heiire , o;a dessous un couvercle de toujrtièjre : q^ 
^JWî^dçbç)tfi:çrlejpapi,er(ju*o;i m^t a$s;5Spu^ le gâteau» 



*.•; 



. HBAifMmmi^ kitMh^e oonuBeikeel mmtqniâ^iê' 
mmi a m rabat dft ïépmiie m é'mk petk éou, et on «n eoupe 
àÊk^pÊl^iÊ^mmÊumjf^.im «ompèlej oa les ««et sur éos 
moules à petits pâtés, et sur la pâte.wu petite ouillepée 
de crème ae frangipane , comme celle qui est marquée ci-de- 
Tant y ou bien des confitures ti^es qu'on voudra, pourvu que 
pe^ vtfi JOÎjyp^ 4e [la ^s/à/ba ; oo^cooffr^ rfp&4m^^ }(^dt^^dQ 
-Tte; on îhAmUe une de«M-)^«v$ «ifiloar» ^O^tV^œi^yec 
^ueir^^tU e^ rouge. 

< 

'9rmttm4mmê ne^i è darioles, -bearree-Ies et foncez-ies 
tvecdU'#suilietage le plus mince poissible. Vous fftite3 Tappa* 



^ I 
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reil de la manière suivante : Mettez dans une casserole la 
gj;osfteur d'ua œul de farine^ que iKms délayes a¥ec oîaq jaunes 
a œufs, six mesures de crème ^^tareilies aux moules que vous 
avez garnis de pâte, un peu de sel, six onces de sucre , fleur 
d'orange praOnée et macaron écrasé. Mettez dans chaque 
moule gros.c^mnoe une noisette de beurre et 4e Tappareii ainsi 
compose ; pren^^ bieii 9ard«qu*ils h# soient trop i^einSf cela 
ferait un trèi»fm|iuirais effet.: meiteihles à peu raès aux .trois 
miarts. Faites .Qaii^jFoa4arioles da^s wxfwr.dune,mûyenQe 
chableurf et^ m bout d'uAe^mm^faeure, lQrsquQ«T«ia§ rainez 
qu*elles peuvent être c«iteB> ymis \m r^ireie»dii -mmilQ-ct les 
metti^ sur Je ^ q/^. yous de?^ «ervûr : «^«pemdits-lc» de 

Pfenessiz eeuiii et éBt«^t|M8anl de suore fiii».et Jaûpmn- 
teur de tfolB e&iifii dé j^iœ , ^ qui Y9m foioroira ^[Hmr &ûre 
six timbales de la grosseur d*un bon verre ohacune, qui flMis 
feront un bon plat d'entremets : pour les faire, vous observe- 
rez la même façon que Mm ^lo gâteau de Savoie , à eette dif- 
férence qu*il ne feiat qu une demi-heure pour la coisaon et ]fi 
I(W toi peu plus tkv- '^ 

Mettez sur une table un demi-lilron dé farine avec un quar- 
teron de s\icre fin, \in blanc d*œuf, une detài-cuflleree d*ean 
de fleur d*brange, gt^ copame la moitié d'un œuf de beurre, 
un demi-verre diaa, une petite pincée de sel : pétrissez le 
tout ensemble pour en Caire une pâte bien liée et ferme ; abat- 
tez-la très-mince et coupez-en dé ^titejs abaisses que vous mel* 
tez sur de^ moides à petiti ^^ètes : Iaite»4e8 cuire un quart 
d'heure dans un four tres<donx ; quand elles sont froides , vous 
meUez If^riment dems de la gelée de «foseill*^ ou d'autres 
capfltures. Cette même pât« aeit pottr &re ées cnquantes 
décoiipéeSfi eette diffétettee^fiat fw» j miUte phia d»M»M 
d'œof et.meinMi*«aii. ^ . - 



IkuilUmUm$0 
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Qp fait une pâte à fenillétage comme fl el^t^lnarqaè ci- 
devant : en abat une abaisse de la grandfeur d*uûe tourte et 
de l'épaisseur d'un* petit écu : on la met sur une tourtière et 
de la crème à fragipane dessus : onXa couvre d'une autre abaisse 
découpée et à jour : on les colle ensemble en appuyant sur les 
bmrdsque rondo{««veo^ua«eitf fafilfiJk, eii«ftfaiifc««ire «n l9af 
pendant une heure. On en lait de-petiies, uoi^n.plu^graii* 
des que des tartelettes, de la'mème façon. 
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Qiùeau à la 



On pétrit du fromage de Brie bien gt^ , avec uo litron et 
demi oe farine , trois quarterons de beurre , très-peu de sel : 
on met cinq ou six œuls ppnr déi^w^ la pâte : quand elle est 
bien pétrie, on la mouille pour la laisser reposer une heure; 
ensuite on forme ^e gâteau à roi:dinaire4)our la flaire cuiD». 

Tatnouses. ' 

Yoasfliettez dans une casseMlBun poiiSMi 4& «renie « an 
demvqnarteron de lienrre f mi -peu de . sel; 4naMl la eMme 
bout, ij«fitez-y'deurciiillo0ées de Uof^m^m iroos éélayec 
bien, juaffulàce que votee pÂte soitienne^vôtetrlft de dessus 
le feu ei déltyez^daiis autant d'wBfeqatf la- pâUen.peut boire 
sans -ètf» liquide; vous y tn^tcez ensuk« un .ironfl^e À lA 
crème iMéa- égoulté et fait du jûur^ ifoe vous .dtiayéi «rec 
Totre'pftte :yous prenei ensuite des meute â petits pâtés ^ et 
Y mettez u^e abaisse de feuillet«||e de la méma.pàte^jîua^eUe 
à petits pâtés, de façon qu'elle déborde en quatrê.fm5; Taii 
amchmit. âessiis.v«t(re patal fidniàge da la ^rMfeui* •d'un pe- 
tit flin^f ^ rea^akpperea a^ee les ^uatta coin» du leaitleteier; 
dorez aYecroeaf battu; fautes cukrft ad frâr.età feu^^oâr:; 
quand les talmouses sont cuites et de belle eeuletur> aervQK 
chaudement pj»ur entremets^ 

Mertngtfss. 

On prend six blancs é*woh , trots enoes de sucre en poudre 
et la rapure d'un citron ; on fouette les blancs d'csufs jusqu'à 
oe qu'ils soient en neige ; on ^ ajoute le sucre et la râpure du 
citron , et ou remue te mélange iusqu'à ce qu'il s6it eatMre- 
ment liquide ; on met de cette pâte sur dès feuilles depapln:, 
en forme le meringues , rondes ou ovales^^ de Ja grosseur 
d'une noix; on laisse au milieu uq #ide , on les sauppudre et 
on les fait cuire; lorsqu'elles ont »ris de la coupleur, on les 
retire du four , pour mettre dans £p milieu un fruit, comme 
cerise, framboise, yeijus» ete., et on coum la meringue 
•pleine arec une autre. 

Tourieê à la'geUe. ' 

]^ tourtes i la gelée se font différemment que celles aujc 
coiAures, parce que 1^ ehaieur faisant fondre la gelée, les. 
tourtes auraient fort mauYaiise faêoa^.'Poux^viter cet incon* 
vénient , on met de la pâte fieuBletée dans le fond d'une tour* 
tière; on y fait un bord de pâte comme aux autres , et, on la 
place au four sans aucune façon ; quand la pUe est cuite , on 

saupoudre les b^rds de mciç fta et on glace avec h peUe 
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mige. Aussitôt que la tourte e$t refroidie, on en convre toat 
leïoDd jusqu'au bord avec la gelée qu'on a envie d'y mettre. 
On sert ces tourtes pottrenAretteli* 

Les gelées dont on j)eat se serrir sent celles de groseilles, 
^A^tnanbdises , de fonniês , de coings y de cerises. 

'Htfftes âstoÈ mie csMccie un demUitron de fine Beiir de 
farine, délayes*la arec un denû-fuarteron d'œnfs, yerses-y 
une pinte de lait • an demi-quarteron de beurre et un peu de 
wA; mMiu ùd Métenffe snrlê fan , tooron la frangipane sans 
«■NT , pMiqo^ oe «qnlle «it lioaiHi «■ petit «««i d^heon : 
«fK«»ils^i'«lè#n'l9altadie:{M8. Quand ▼•os jugeres qu'elle 
«st'aSBSg'Cttile^ l yni a msKrsn'iffifîkKr. Ectwsm mediaîne 
idfiMiSâis^kiii«B^<danHsnaiMtaâBièreBtt trm ^pHtiR 
IliactfiNM-rnjmUe»^ u pui de fleinr d'orange pulvérisée et 
lUDisa fikm dmc d» sncrsen ptradrer; ftnKteo&mâange arec 
«meoillèMie bdbt^eosnite «itHM^iles fodrefrangipMeidiK 
#> i ein s d p j ri isi selon la cpMrtalé CoMifr «[a'il fous csnYient 

liMfl^fNi <v«tt 'ftilre et la lhnglp«iie anc pistaches, on 
wmmg^êmUê «aiMttdctiieQoe» par des pisMlies anz^lte on 
fibil qfiiqMi apandes amèvcs^ et e» s^alistient â> mettrt de 

Si Ion vent lai donnei^ une bèRe^imrienr^vefite, on yviAe 
un peu de Tert d'éfnnards. 

VHmtdfbblr) ntrarle socre qn'on vejitemnioyer, psnnlle 
' ' Ijesn et le pKis bhnc, et aroir soin de le prendre dur, 
rel d^Snffdooeenr^gréalAe; il en est moins difficile à da- 
tiSer. La cassonnade rtsYîent aussi étm qne le socre par le 
éédbetqn'^e oceasfone; k tiiuse «mi ^ troorè en pins gran- 
de abondance y exigeant éb H moniller aarantage pour la bien 
clarifier. " 

Jk In eUnr if li mtt m |f fb la euétêon dm sken. 

On observe 
^rtfon une 

«nviron leqoart . ^ ^_ 

livfe'de sncire qu'on se pftopose de dsritier. Pour mieqx nous 
t^ entetidre; notts allons èttblir uiie dose fixe de sacre« d 
Itthre le prœéSé dans tontes ses parties. 
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Clarifiçalion du ^ucre. 

<!ioiniiiencez par prendre ^uatce livres de sucre (}u^ ^ous 
çwinrf<<M par mofeeaux ; prenez eqsiiitè une po$lc à configures 
^^Aft^^a^uelle voQS HMttr^ mi^Manc «Kœvif r délayez ee blaoc 
â'cMf «VM un Fêrr«#e»e, ay«it«oiQ de bien fonetter le mé- 
tarife «vec un ptlît balai d'oser -ou de i»Qir(eaft ; ajoutez peu 
à peu deux boiÂeiHesdleau ,'er»#9ue(<âiH bien le tpnt , cbaque 
fois que vous m«ttee de Teait. (Quand vous aurez achevé de 
^ien incorporer la totaiilé éê vfitrc eajO ffveè. le blanc d'cMif > 
et que to«t le nélaDge sera bien en. inounse , tous y jetterez 
▼os ^[uatre livres 'd^9Mrê\ etTom inéttrtz votre poêle sur le 
feu , en ayant soin dé lever Técume qui ne manquera pas de 
paraître lorsqu'il viendcêèitPilîNKt Après quelques bouillons, 




>|iera le temps de récuiner. Il ne ftnit jamais prendre Fécume 
^tf6d4e suerebottilloàne; îlfafitBMeiidreqtnl monte, rabat- 
tre' «lor» avec un verre d*ea«, ^la ïe tranqntlHseï:^, et c^est 
dans ce moment qu*il fout récuiMr.'6onthtQez toujours^ ajou- 
ter trois ou qnatre Ss»» de rf^u^^^-A J'écumer , jusqu*a ce 
quils ne fassent plus qu'une petite écume légère et blanchà* 
V^i.^ffikW' ^n te BPèlf 4tt<IWr j^iWDiilK.«aa.«anrMl(tei(ue 
^[[^us^diivUefQi Jéi^«i9<|i|4$:iK)ilièT^t0oéiii»4uf «Dt-temne 
!>)i«n ^mft t «i mifi #aiai»iM tk 9êXÊ^ qfà «e Imnêra {miN* 
JlgQP^^^ai^ • > 



«.Aficte la 4^ficf^a.0¥||«^GI99i H fcudffltfai.doMer J»é^ 
Tjl 3£ cUU^K^ relatif à IJol^t fM^.voiis^ous «nopoieii* JLti vh 
stes en ont établi six par lesquels ils rjmMi iQilM.leiii^ 
4ipérations. Quand ils veulent eiprîiper oes différens de{^ 
de cuisson , ils disent attire 1ê suci^tm lûf^/aw perU, au 



.QpipaiwJyt :Qii«fe,iiMfe«iita«.|îs9é« lQiw|«'iiprte«p avoir 



tre , qui se rompt sur4e-champ , vous pjWWi âlIHéf que votre 
sucre est bien lissé : si le filet est presque imperceptible , le 
sucre n*est cuit qu'au ésÉMÉMArJLtai itnt pas 8*aviser , pour 
fi|lre cette épreuve , oe tremper spo doigt dans le sucre bofiil- 
MK, Il Mi^méeirèmBer^ùmcHr dans la poelc : en f^evant 
fé i^i U ê 'Vo)fts it^vres la co^Ue do sucre qui coulera d^ 
koM s«r v^tfefono^ , q«i ^ufnt poirr faire cet e^sai 
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Sucre au perlé. 

Votre sucre ayant jeté quelques bouillons àe plus, vous 
'.réitérez le même cessai : si, eo séparant v«i$ deuxëo]^, le 
filet qui se forme s*étend*>iiQ -peu saiQ&.96 4NNiipre, fe sutre est 
censé cuit au petit perlé ^ et oa appelle grané perlé, et on.^ 
pelle grand perlé. \p sucre cuit au point de pouvoir s'éleadre 
entièrement sans se ron^e , quoique les deux doigts soient 
séparés l'un de l'autre aut^t qu'ils peuvent' Tétre. On con- 
naît encore ce degré jde_cui«s<Hi à la figure du bouillon : il 
forme alors plusieurs perles rondes qui paraissent rouler les 
unes sur les autres. ... 

Suete- au ê^ufflé^ 

A]^ès quelques bouillons encore , trempea votre «puqioiie 
dans le sucre ; ensuite , en lapreuant à la main, et rayant un 
peu déchargée « en frappant sur le bord de la po^le^ sotiSlesè 
travers dçs trous ^ en ïillant et vên^t.d'un côté à Tautre; «s'il 
en sort cojnme une sorte de boHtçiUe, votrQ sucre swa au â«- 
gré que ('on npmçoie ^u>^i«j^.*, 

' * -SncTB.^ la plume, . 

Si vo«s lalsseiz cuire "vptfèiuc^ejusqu'^ ce que vousapérce- 
riee, auëeu des perles OGiht sous avonsparlé plus-haut, des 
espèéçs de b«i^eti^tes, qui , après's'é^âévées . crèvent tout 
de suite , et laissent échapper beaucoup de fumée i vous pfnt- 
vez établir que votre #ucre<4Wt»i>Mii^jàrè8 d'être à la plume. 
Passez alors votre écumoire par le milieu de la poêle : reti- 
rez4a^"en ta'secfmiant fbrtèmseiK en fkifî vous apetcevrei 
votre ^ucre asus la forme de itasfe volante j^l ^ra pour lois 
àlagrandeph^m^ ^ . • 



, Sucre, aiiik eaeei. 



' » .•!.» '• . 



Pour connaître sî votre suére eîft au ca^sé ,*')!' faut prendre 
un verre plein d'eau fralebfBi lyouf j tremperez le bout de vo< 
tre doigt que vous plongerez dans le sucre bouillant ; tous 
BQitsz «otn de Ié'4n0tire^ ^l^vicb, ^po/ét le']flonger dans un 
Ten« 4*eau froide t si pouir Iors,'bn froissant le sucre entre 
vos doij^, le ^cre adhérent se casse en faisant on petit 
vbruit , il sera 0tt ttoM^. 






Le sucré cuit au cassé s'attache toujoufs o<upivm de h poil 
lorsqu'on en met entre les dents < pour être an degré fa'en 
nomme caramel ^ il faut qu'il se casse net sous k déni, ialia 
s'y attacher. Ce degré n'est pas facile à saisir : car y pour peu 
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sujet à se 
attentif 

répéter souvent J'essaî sous la dent; dès .que le siicre com- 
mencera à ne plus s'attacher, il sera jau carameU -,• , . . 

dbscTvaticvjf 8^r la CHmo^ 4f^,4^^. " 

Il est essèntierd'observer qu'il ne faut jamais- laisspr.récu- 
moire d'ans la poêlean sucre apr^ la clarification ni après q]^e 
toute récame sera prise , et de ne pas l'etnuer Ip 'sucre ^ parce 
c|ii*il nwvrvxii, ç*esfF^àrdir«f qtl'tl ahnlnuéVâlt . sehaibiemëût. 
Jfi faiit«[ioert.reiosir9«er que le sucre que Ton cuit/ surtout 
au oxi^eia^ tftra^Ml^ monte et remonte toujours, ei.qûci, 
chaque foit ifaMI' redescend^ il laisse sa trace sur leshor^^^ 
la poêle. Qkrla «hkieur ferait bientôt brûler le sucre adhcccat 
aux c6tés et aux bords de k' poêle , et par-l^ gâterait toule la 
iiia^^dttiueinritiljitoiiit'tle n'être plm^bou liriea'i si.roja.y 
apfHNBtait pMède.'rour éiriter cet' accident, U faudra ^ô^ 
aPToir à,«4té d^ fsîMif tme terrine rcmj}lie d'eapi 'froide , a.vçc 
luie épMiga 5 «t laver très-prom]^tement , ' chaque fois que le 
sucrtt 861U tom^. les côfés'intérieurs de la pocle. 

YotMMCM prépara éè Hme des manières oi-dessus indi- 
quées. TOUS TOus«n sanreipoiir les dfpses.ûue ¥oas voulez 

fiâe. .-,'. ' <;.' '^ . - • ^- • . . . 

J[«ik GOIWXIBSw 

Prenez -de. belles {K>mmes ie reioefte^ GCMU^ezrles endeur^ 
peler-les, et Ôtèz-éta les c<0urs» jetez^es^LfQçsare daas Teaa 
fraîche r coupez-en une couple bar petits ftiorceaux : mettes* 
les toutes daps du sucre clarine.» ave6.un verre d'^u : lorsr 
qu'elles seront cuites, dressez-les daus im cpmpotier : Uûaas 
réduire fe sirop eu gelée : ' passez cette k^éç ]d^ use éta- 
mioé iur'uàe assiette, d'argent : làissez^Ia refroidir et piMii-« 
dre : lorsqu*çlle ser^ prise, vo.usgl^si^rez^igiieuseiiient votre 
gelée sur votre compctfe. ,. • ,^ , *. " , ^^.. . 'c . 

Compote de pommée ^ l^ port^gaiee. 

Prenez des pommes, coupez-les en decn^ pçlç^-las et êta» 
en les cœurs ;.m!BtteMft'dÉi^ t—f otta r dli^nt, garlil 
dans le fen^derVMiWckrîné e ^gimvvai irMèll^ wsticrè en . 
poudre ; £iitest>niiii mtUêJsmMfoU mi léttr, eCmteld elle aura 
une belle coukuri^Mrva^-la toute eluNUdAr.* ^ -^ ' 

' €&mpâfk (k pommée avect to jMa%:; ru''» 

Prenez de belles pommes deftwattte^ mm^ \m in Anilt» ' 
Ates-en le cœur et les yeux ; mettez-les à mesure daài Teaa 
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fraîche , en piquant la peau atec la poiaU d'un Qonleau : leJ 
tire»4e8 de Teaii : metteit4es dans une po^ «vec du mcnl 
•chriflé rfettes-les cuire a petit feu\ iiis(|u*à oe ^'^lea aoient 
bien n^l^es } et dressçz-les daas des compotiers : yonmie 
sirop Sjiir le frmt en le {Âssant à travers^ un tamis. 



tkmpoU ût pairei à ta h<»mf femme. 
6b preKïd ordioimgriêat des pouys é». m$mvB^eaak :py 



, . ,, é§m)ià^'^ (}qaaltft«aieB met 

dans une pbèle a?ec du a^cre» un mwwwi 4e eMunUe« dem 
mt treis clous de girofle ^ 4pi m i^Mfevii m peu d^Ms : m 
les laisse ctiire à petit feq^ en ^^^m^mKA tei^rontr t fSBoë 
«Aies sont cuites» elles je cidêi4« «t «^«at #a ii«i ka « fût 
nommer twtfM A'Ia bonne ^Innie. . - . .,..> 
■ On fait efac^re avec les i^çi^m dnufiytftrj^ft mna an a ys i p 
«ai a la couleur tqù^. Ôv^le$ p^si eirOM le^Mliiims wipet 
fiien Ternisse , avec ua veiore da V4S ^ miff^ ^ ealpàdle^ da 
fuere convenablezncaj;', et MU f(m dîfia» a anrm^i^Mif iepot 
«ne cuHftre tfétsciii : «n bûvclie l^ U pf4«.iel mk ie imet 
QUire doucement surd^ U fleQ4n». cJhuybii'^tf^MM^ dles 
aont du plos be^u roijj^e. v.^ .. * '»/ -^ ( ' 

^ Les poires de martin-sec peuvent remplàoercellêrdeswas^ 
aire-Jean. 

Prenez f1r1irHi|jy|Mt(|ahia éiiiÉBip^ftiiiipf r Irn en deux, 
«t mettez-le^ blancbir^ns Vem fapi4Uaj»(£^<W9d éUes^^- 



iMrtîmdltettesr^nHiaies relirei^z dans.de,jr£^€ralcb«, dam 
l^piella TOUS atHre^ mis ïe jas d'un citroÂ ; faites JM^uillir dp 
fan»e clàrîié;'mettez>y les foires bien i^gjOMttèi^, ^ faites^ 
kar jeter pluëieursiiôuAlQiiBy ]ustiu*A ce j;|u*elléssaieat bia» 
«■lia : :él$Uffip^lç9, «t ^jressez-lesd^QS dfiS cçimpûtierf. 

efiîi 9Mis7^1e^-qtt^eR^ soient igùgês* mèttetrj, up.pai^ de 
¥îimia •ottfgeKne.efr de la çpcHenflle préparée.. . • . ' 

^ iLeâ piÂves d^dby<^né , de ? irgoufeù^è y de aâi^t-fermai^tat 
autres se mettent.eii eompote de même Sfiiçon. 

tkmjfoU ék f(nre$ ^itf» 



m* ta 



.tPÂgpiea à K^ôT iea fiiais jfe foaasilei, MmifaeKe ^ He. : 

niljflri tilnqflilr JM i pi i 'à i Wî iinVHfTM iti Tt rriïtTtiT un peu mol- 
lettea : mfitmli^m V Ê ^^^ ^^ %iU k i y pUwto et remettez- 
l^lt mesure date é^hÊmkûAtb ^ié pl i pttB , «sites cufre 
au lissé du sucre clarine, |U0Ut^-| mi ypi»4# teste d*orange 
eu de eitron : Csiles^T frémir les poires pour lieer laisser jekpr 
y tWi i l P ' lM y M m t p mm i a éà m a a i ks y^n y temeid, ajttfif|ç^ 
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qu'elles soient cuites pour les ôter du feu : quand elles seront 
refroidie! t^twii l«0»iif«Mefez êtes les compotîecs. 

»€€m^^ ê& j^&tm ou de péehei griliéHi 

Jeteidfs {KMres delson-cbrétien sur un foucneau bien ardent, 
itf tes-ea griller la peau : lorsqu'elle a^ca grillée, jètez-les 
dans de l*âiu fràlcbc, iietlayez4dl bien, .inettez-l^sdans une 
poèje ayec du sucre darifie, un peu d*eau et un peu de can- 
jieae,etlatssez-les cuire : ensuite drassw4es dans. un cooapotier. 

Xe9 pftcbes quioie sont pas iâûiai(S. |ie fittt cuire de sieme. 

£UMMM|i§ dm «MnÉMÉ. 

Wna^^mretjné le pim gros et le ^ihts beau : feadéz-Ie de 
éMj dtef^A lés péjyins arec le bec d*une plume, et tnettez-Ie 
% à jnesure dans de reafi ftaièfae. Faites bouHlk deFéaa dans 
mie-pei^ , et ; après atoîr fgouUé le Toijns, ^ous le Jetterez 
d^nt de l^u boudante rqpiand il sera monté sur TcaQ, tous 
rdt tRA #K desso» le feu , irons le couviiret, et le laisseree re- 
froidir. PfetfeK^^goutter : mèlez-)e dans du sucre clarifié : 
faites-loi jeter nq ou deu;c bouillons : ôtez-te de dessus le fen» 
éemm«4e)M9liftf«ssez*le dans des qon^potiers. . * 

ÇompoU fie cerùei. 

Prenez de belles cerises , coupez-leur la moitié de lacpeoet 
lalBf^ftsdiinsdeTeatitrirtcliè, ej^tes-lesietliadtescuiredu 
jttww da^ié^aoy tfé : viette»-T ¥os cerises, et foîtes-leur jeter 
•ittq >6« si» boômos à msid f ed peur JéarèoïkisennBT la cou- 
Ibur.'Otea-léb'tfu'ièii, temiiefr-Jeê àrec la pdêle, 4cumez-leS| 
lwwii<'l<iidfcoidrri ét di ww itflu dans-des compotiers* 

€omp(ite 4^ fianMêe. 

Prenez de belles framboises^ bien entières, éplucbëz^es 
bien , et in W It e B fci d—s de l'ea^u'^kfae t faites étire du jiQr 
cre clarifié à la plume : ietez-y les.franiJwises bien éttouttées : 
ôte%4a 4>»^d< â mÊ m Mmr^ h itÊ m èm at ^in r , «m de 
temps après tous remua doucem^iU leslrambôisea .; iroiiA Ifor 
fHltcs |eter un petit teiiBoo» et ks metlex Awu to comwK 
tiers. 



Lif^MM de Mtes groaenies , égrenes-les et mettea-Ies dans 
dit l\e«o flalehe : égouttej B 4es sur un tamb, etflmssei^Iei de 
làji«iéttft nvfllère que tes^fhmâKnses* 

Prenez: de belles finiaes* hnm é§mÊÊÊtk tn&k laréea^ 
mettez-les dans un compotier | et Jetez par*dessus«ttBeAdi^|l<^ 
gftfcillea Mile iMoilhAte. 
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Compote d'abricots verts et d'anumdeê vertes. 
Prenez des abricots verts, passes-les à la lessive indiquéa 




Quanct ilsflécliiront sous le doigt, vous les retirerez du feu, 
et les couvrirez d'un linge pour les .iaii;e reverdir ; erisuite 
vous les mettrez dans de Feaa fraîche , et les égoutterez sut 
un taniîs. You^ ferez houiîKr du snère cîarifié , vous y mettrez 
vos abricots ^ et leur fei^ jeter imteûtton couvert. Vous les 
retirerez ^du feu .çt les laisserez djHM le $nue peiid«nt mne 
heure ou deipc., puii^ vous les égoutterez et ferez cuire votre 
sucre un peu plus fort : vous y ajouterez le ^t/este &i ]e jus 
d'une orange, vous y mettrez vois, abricots, ^ leur ferez jetei 
un boiûtloacouver^: vp^s, les omettrez ddos uoe tenrlné^ et*^ 
lorsqii^s seront froids, vouis les placerez dans les compotiers, 
et passerez votre'çirop a travers ua lingo^blanç jitt-^ss^f du 
compotier. , 

Les'«ompotes ^^amandes vertes s$rfoi|t fie la mêàie manière 
que celle d abricots'verts- 

Cdmpote i'abrfcotsmûri. 

Enlevez la peau de vps abricota, 6tez-eQ les noyaux i passev- 
lessur le feii comàië ceux que Tou veut coi&re; iorsquilsaont 
moRet's, rétirez-'les du £6u, et me^teirley dao» i'eau fraicte; 
faites-les égoutter , etjetwie» daos jd« si|cni darifii c«lt à la 
nappe ; faites-les fçissoDD^r, /icua^ki bm» ^ d|«s«ei4fif 
dans le compotier. 

* Compotes ie^éeliss. 

Les coj^potos dépêche^ m fout de loémequ^ceUes^'abri- 

cotsmûrs.' 

Cma^^(^iee éi|iniiiiMb rei ns ekmùê^ mMh sMssH aulrsr. 

' Faites l)6uilli|r de l'eau et ietez^yVos prunes pour 1^ faire 
blanchir ; quaiid elles seront bien mollettes 9ous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire et les mettrez dans de 
l'eau fraîche ;*yottiu te aéfontterez, ipm les mettrez* dans la 
poêle avec un peu de sucre clarifié, et leur ferez jeter deux ea 
trois; bouillons; voiis les verserez ensuite dans une terrine, et 
le^ laisserez refroidir : vous lés garderez dans le sœre peadant 
une journée , puis vous leur donnerez un second bouillon , et 
les dresserez aai^^M eonpotiér. 

^^'CmlffÊKmeoinphlcmcstt rouges. 

Pifenek dé beauic cdin^gs et coupez-les par quartiers; pelet-» 
les et ôtez-en le cœur; jele^les à mesure dans de l'eau fraîche; ' 
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failes-les blanchir , et quand ils seront mollets , tous les rcti-> 
rerez dans de Teau fraîche; gouttez-les, et mettez-les dans du 
sucré darifié euit au petit lissé ; i^ites^les jeter quelques lé* » 
sers bouillons ; .égauttei*ies,et placez-les dans des compotiers; f 
Sûtes cuire le sirop à la nappe ^-ea y ajoutant un peu de can- : 
neile et de girofle; passezrle et versez-le sur les'coings. . 

Compote àe raiiim. 

Mette dans une poMe un fuirleroB dé racre avec un demi- 
Teirred*eau , Caiite»*le bouillir , écamer et ré4uire en sirop fwt; 
mettez dans ce sirop une livre de raisin muscat égrené, et 
dont vous aurez Ëiit sortir les pi^pins; faites-lui faire deux on 
trois bouillon$t et dressez-le dans le compotier : s*ii } a <îe 
ré<5umo; enlevez-la avec du papier blanc. 

Compiie de groêeiUeê tertee» 

Prenez de belles groseilles vertes , feodez-Ies dtun côté , àîia^ 
en les petites graines qui se trouvent dedsoi avec le bec d'une 
plume, faites-les |;)lanchir dans de Feau assez chaude,. mais 
qui ne bouille qhs. Vous les descendrez du feu. quand elles 
monteront au-dessus de Teau ; vous les laisserez reposer et re^ 
frbidir ; vous les égoutterez et les mettrez dans du sucre cla- 
rifié , cuit au petit lissé ; vou» leur ferez jeter une vingtaine 
de petits bouillons ; vous retirerez la peêle du feu, et les kîs* 
serez refroidir pour leur donner le tempâ de prendre le sucm; 
TOUS enlèverez légèreMAAtrécume» ttles remettrez sur lefeu» 
où vous leur ferez encore jeter cinq à six b^uilloiMi vous le^ 
laisserez refroidir^ et les mettrez dans le compcrtief. Vous 
ferez cuire le sirop à la nappe , Técumerez et le jetterez sur le$ 

groseilles. . ^ 

» *■- 

BBB MAlIfBLADSS 

MafmeUideê d*àbrieaUimiepéslm 

Ghoisiaseï les plus beaux > mais pas trop.mûrs» de Tun de 
ces fruits : aekgrles, ôteireii 1^ noyaux, et mettez-les dans 
un vase de m^mci^i votre fruit étant préparé de la sorte, cla- 
rifiez du sucre en assez grande quantité pour que le fruit 
puisse baigoer à Taise dans le sirop; faitene cuire au lissé : 
ce sirop étant un peu refroidi ^.veiu la verserez sur lesi sdiri- 
Gots ou pèches (kunsf. la terrine , et vous y lai^rez votre fruit 
tremper penéaftt vingl^iuatre lieiires ; après qu^ vous retire- 
rez encore vesubricots qu pèches du ""jUrlTr vous remettrez 
sur le feu, vous lui ferez faire douae l^inze boitillons , e| 
vous les Muveieerez de nouveau sur ype pèchôs ou abricoU. 
RéiMÉte eeUe cttiss^,tout# les» vi|igtrqjw4rp bec^res pendant 
six jours : il faut à chaque cuisson y ajouter un morceau de 
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sucre, çt peu à pçy le cuire plus long-temps et plus épais. 
A la dernftre cftissoit il doit Are au grand peHé : ¥ou« y ve^ i 
Mz alors votre fnitf , et fe ifrisserex «uire dans Ib b«ci« pen*!^ 
dant quelques minutes. Il faut se ^der d« ream^r le fViiit 
arec récumofre ,;^paree que ces fruits étafit tr^Mé^ts , sont ^ 
sujets à se lâphçr. Après trois ou quatre .boâiltons, è¥mh '- 
poêle de dessus , et mettez votre fruit éanSides 9)oeau« da terre 
ou de faïence. « n 

- Mumfimiiiif fmÊ§$f> « '.' î 

Épluchez . layez , faUé$ ^goptler et passez au taiirt^tino de- 
mi-brre de mises poujr )è$ ipettre en uiaripelacie ; feites cpirc 
une livre dé suepe à la grande pïutpc, et mettez-y votre ma^ 
melad'e pur la délayer ftvec le sucre , en la ^reinuanttoojftjiKi 
sur un feu moyen s«^ns qu'elle tiouiUej puis vous la mettrez 
dans des pots. Voua "wns vsf^lerci sur et^adlDse pour la quan- 
4i^ que^ ¥^VIS T<)»i4i«9i iaif e. 

9farmcia4e ie fravMm» 

}S|))ucheff «t passez sm tamis deuic Uvr^s de framboises pour 
Un léduir^ «n uariaeladie ; placez cette maiDDheUde sur le feu 
Miurla.£ïir0id^sséclièr jus^u à ce qu'elle soit près de s'attacher 
k If^ poêis; iB«i4as4a.easuile dayf^s une livre ae sucre cuit à la 
IPABoe pUime, ^ 6kHes-luilairje quelques bouilhweiita re- 
WWt tfvî^iwi ; ¥9iri»4aapris dam ^os pots. 

.P9ites./Q«ire à Ia.gi:an4e pim»e im\ Hvies de sucre; en^ 
iUÎt^ ma^te^y. q^atra. liyres de cerises^ragprès leiw* avojr M 
les noyaux et les queues; remuez-les avec le sucre ,, et faît^ 
las l^uillir ensemble , jusqu'à ce que le sirgp se colle dans la 
doigts; ôtez alors U.«ifi|ipi)^|l JM'fçiiifipur la mettre dans 
des pots. 



' '^Gimpez lepItttmkièefve-^éB» p««ms«i< HwM^'aKdcots 
Mhit ir(^ m^s, et mettez-les. •l'AMSuve éân» ma ebaodiiM 
bien propre, avec lès amandes eèupéea auaal ftM84bi : piki 
quatre livries et demie de «uere^ et joifAez-ks^aïut abrîoals; 
jtoeez Totre ehaudron sur. no feu clair, at kimnv too^n 
aivee utie éeumoive, decramto que la liNmaladaae s^fitiftcbe 
au îfilié : lorsque les abriee^ ^nt avaiioâ» éa cuire, vous 
deseenéM de Sempa en temps tè«hinNlioM fOÛr éf rasar las 
tttareeaiii tfafariantaiMui ne ae naUeMl paiiit ao «aaSTMeiade : 
âiites^ta cifirê jusqu'au qu'Ole se eatla daaa aua daigts , sans 
Ifop de résislanoe*, eii prenant de cette mmmfMm éana ks 
<0%ls, en les appuyeUt rua eofttra Vw^lt%^ voaS'ia aueUm 



MÀRVELiPES. , idâ 

ensuite dans des pots. Cette façon , quoique simple est très- 
bonne., 

Faites cmre duas Tean , jusqv^à ce qu'elles soient tesdues 
110118 les doigCs, là quantité de j^oix^ 4# -xousselet que tous 
JUf^e» à pcopos lotez^ la peau et ne prenez que la chair 
aaa vous passes dans un tan^s : mettez cette marmelade sur 
& fett d remuez-la jusqu'à ce qu'elle soit prête à s'attacher à 
la poile^^ ensuite vous la pesea et la-versez d.«ns. autant de 
ioareçiiU à la grande plume : tous la délayer. avec le sucre 
sur te fen : qu^ ^Ûe commencera à frémit^ tous la mettrez 
dans des pots« ^ lorsqu'elle sera iroîde«. Vous lasanpn^drecez 
denûcrenn,- 

VoBtprenesdes pàchesqni nesoient pas irep mtsi^ Tona an 
Met les noyaosy yvn ks eoapez en petits moaseaux et tovs 

JÂMW faiîe dp eoin^i. 

• • 

.IPiaMBi dea aaings hîaft wAn^ .pdei4ea et caiipei4c8 en 
jaaaraawi abkxupi.: «ebat-ka dana de l'eao boilUfOla. SîUs 
cMMKneant à anaottir , Mtkes-les de la paéla et >TacH»las 
dans de l'eau fraîche : étuil Uaachis tk nofeoîdis^ Tcna In 
laisserez égoutter sur un tamis. Le reste du procédé est le 
mèone que pour les abricots et pèdies. 

JKArmèhdfi de fomme$. 

'Fallei bai! nir èm «pomiitB de reinatte eatièvaa dans de 
1to«^ jsaqa^ea^fiMIaa fiéeMéeftt ae«s laddjH ;f«liras4e8 
à l'eau frakbe pour leur Mer la paMi ) paasaavn la ehair an 
travers d'un tamis , en la.presasnt fart : mettez la marmelade 
passée dans une poêle ^ur Ta faire dessécher sur le feu, jua- 
«pi'à'ee <pi'<^ soH épaisse : faites euire à la mnde plume , 
«iita«« pesant de sucto fué de rtamelada : melezF'Ies ensem- 
ble en l^svenvant airec une spetnte eu wieeuiilère de bois ; 
^ e t iw ttez sur le fen, aenlement pour f^ife ^hauiér, en le- 
mMt^ toufomsr loraqne votte manndada eammencera à 
bMîlltr , Tona l'ôtefès et la mettiez dans dea pots onand elle 
aeaa «nj^eu refroidie: ne eonvrez les pets que lonqraa seront 
<o«t*è*f(iit froids. 



» GKLÉES. 

DES GELÉES. , .., * 

6elée de grt^lks. 

Oiez tout ce qu'il y a de yert dans yds ^rttedlles ; qui doi<« 
Tent être bien mûres et roii^s , les blanches n'étant pas aussi > 
bonnes pour faire de la ^lee ; écrasez-les et expriniez-eji le 
suc dans une grande terrine Tertiissée; mettez cette teiHae 
avec le suc bien couvert dans une cave ou autre lieu froid 
pendant six Jours ; après cet espace de temps, eàletez'dou- 
cement et avec précaation la peau épaisse qui se trouve alors 
sur le suc ; vejrsez le suc par inclinaison dàtts un autrç vâée , 
et Jetez ce qui est reisté au totni uû prelbieir vase, kûn que 
votre suc se trouve parfaitement clair ; pesez-le ensQ^e, et 
prenez poui^ cbaque livre une deuû'jivre de sucre concassé ; 
mettez-lesensembledans une poêle aa teu ;.il montera d'abord 
bèaucbup^d'écume, qu'il fout avofr gi^d soin d'enlever sou- 
vent. Laissez cuire le tout pendant une hetiwenvfron , et far- 
tes alors l'épreuve soinatf te : Mettez quelques geuties de soc 
dans une assiette bien froide: si ce sioe, étant refroidi 50f 
Passiette, est devenu épais et en consiâ'lance de gelée, vous 
retirerez la pdèle du £e«, Ànon vous la laisserez encore jus* 
qu'à ce qu'il soit au point désiré.- U faut mettre la gelée toute 
cuaude QSàn$ des i»etits pots de faïence , et les^fadtès itAroidir , 
avatti de les couvrit avec dn papier. 

6^ de frambouee. . 

Prenez deux tiers de framboises et un tiers de groseilles rou* 
ges, ôtez-en tout le vert et exprimez-en le suc que vous lais* 
serez, cûmme le pr^ûédeut, se clfiriûeri «ouvert, d^s noe 
cave, maispendantlrois jo«ifii*seii}ettai(»L*ffe6tedttpraoé4i , 
est le môme que €Î-<teçsui. i 

GéUe de eakiâs. 

Prenez vingt b^aux coings, essuyez-ks, eoupez-ks ptr 
morceaux, et mettez-les cuimdauB six pintes d'eau : faites-les 
réduire kdeux piutes : versez ce Jus et les coings sur un tarais, 
au-dessous duquel vous aures eu le soiii de mettre une, ter- 
rine : laissez égoutter vos coings : passea^n le jus à la chausse, 

^^i pesesB-le. Prenez le même poix de sucre clarifié, lEaites-le 
cuioe ail cassé, jetez-y le jus oe cpiogs , et faites cuise le mé- 
lange au même degré que la gelée de pommes. Si vous voules 
que la gelée soit rouge , mettez un peu de cochenille prépa- 

.. rée : écumez-la et versez-la dans des pots. 

Gelée de groseilles à la haurgeoise, 
Mettec les groseilles dans la poêle , et faites-les fondre SV 



le feq en leur faisant Caire un bouillon ou deux : mett 
ensuite égoutter sur un tamis. Mesurez votre jus , et i 
autant de pintes de sucre clarifié dans une autre poêl< 

J>ropre ; faites-le cuire au cassé , et-jetet votre jus de g 
es 9. puis faites foire à votre mélange deux bouillons ou 
écumes bien , et verses votr^ gelée dans les pots« 

SV!S CONSEIiyES. 

P(mr faire cette conserve , on prend deux livres de g 
les ronges égrenées, qu'on m^t dans une bassine d*argc 
le feu. On en laisse évaporer riiumidité , puis on les 
sur un tamis pour en séparer Ja pulpe i on la remet sur 
et on remue jusqu'à ce qu*elle soit asses desséchée pou 
ser voirie fon^ de la bassine, 

Ilfaut prendre uiie litre dé framboises avec quatre 
de groseilles routes , cme Ton passe au tamis de crin : 
deâècheà petit feu julqu^à ce qu'elles se réduisent à i 
On fait ^uire à la. phune une livre on ^rt de sucre ; 
remue jus(râ*à ce qu'il blanchisse^ on laisse refroidir u 
«I on 7 mélange leihiît : on le remue, et on |e verse d; 
moules on caisses. ^ 

CmuirvedâmHêeêé 

Prenes une livre de cerises sans noyatm et deux oc 
groseilles rouges proprement égrenées; vous )eS mettn 
une bassine aaraent, sur un feu modéré, et les y Is 
jusqu'à ce qu'eues se réduisent \ un quarteron à pei 
.Vops anret ea soin de Immi uns livre et demie éi 
«ugfandcasjèi veas 7 jetteres vos fruits, etremneres 
«nsemble jusqu'à ce qiu'il commence à boarseuffler 
ixmserve uors est bonneà verser dans des caissel àe p 



Comierre dfàbrieoii et. de pêchcir 

» Fenrfciieoett^eoiiserve^ vous prmdTCs des abricots 
î demtHDodrs , vous les pèierev et les couperez par petifti 
ebes; vo8S les fèrei dettéeher sûr un feu doux ; vous ! 
quatre onces de fruits par livre de sucre; vous fereea 
sucre à la ^nm» mk pea forte; quand il fera presque^ 
vous mettrez le fruttdedaBS ; vous aorez soià d^ bte^i 
avec une cuillère pour cpe le tout soit délayé ; vous 
res cette conserve en petites pâtes. 
On pmit Mie de iMM k QQOfirfi di» pé^ 



IM COMPOTKS • 

Conserve au chocolaL , , :. 

Faites fondre un qoMmm de ehdoolftt répé dans une petite, 
partie ée ancre olan§é;'f)iîkes cuire une lirre de sucre à la' 
première plame, et «leltet fotte (Aïoeolat dedat»; totts -le re-. 
mueseï pour le déla^el^, tct diesserex cette ootoserv^ toate 
chaude. 

Prenet une oranféfce U ii tfc^i^ iii t wtetés , jasq[u'au jus , 
en la frottant contre un morceau de sucre, du. poids d'une 
livre, et eflïévexia stipeftfcfe de ce sucre avec un couteau , à 
mesure que la ràpure s'y attache : pressez dans votre râpure 
la moitié du jus aeTorange, ensuite faites fondre votre livre 
de sucre à la grande plume; dte»-le de dessus Te feu ; laissez- 
le reffoser un peu , et jetez-y votre cfrange en la remuant avec 
la cuillère jusqu'à ce qu*il se forme une petite gflace àur le su- 
cre; vous versez alow f afce Êmimn^4mm$V)ê moules, en ayant 
bien soin qu'elle ne soit pas trop ehaude. • 

On petit Ikife , a veô Icsiptmes doses et cle là même m^nierc^ 
des consertesHnl. cédtat , au citron , à|a Bergamot^. 

l^renez trois citrons doni vous exprimefes lejits dflttS.^^isM 
bassine aargehl, que vous laisserez réduire à moitié 'sor^HI 
feu modéré , puis ajoutez-y une livre de sucre cuit au cassé : 
suivez la méthode enseignée précédeHHitent. 

Voos pouvez fayue de la niéme manière les oonserwHlldî- 
quées à la fia de rartiole précMeirt» 

Sàmn!^ de flêur itorMgeê. 

Faites eaire denx livief^iâf sMvè à la gfinie ftose t «M- 
te»y une Kurde fle&r damage» et IkiMcalM le iMSB*«i 
peck caMé ; vefof le eetiteeeivi y meUrcs «UPdiftiM^ttfillifiêe 
de blanc 4'<i»flbi«itté jmeihi «Mre «en pewdM iNiieé M t»* 
mis ; vous remuerez bien avec une spatule; ce mouvement 
fera monter le sucre ; lonsqtill sera fetombé', vous remuerez 
eneèife, ilartmitln Me aeennée-foie; eonilie^was riverai 4a 
-eonserve dans des aM«ieiei:^ealiaesde jpèpiarq«e'voifs aurei 
eviMôn de griiiaeritfée'de FtnMie é'oiivw ^ de «spondMr 
avec ttaweie passé en «Mii. 

Isfk^^^ma fiBÛ0i9it^^Cianxtgê gHIlée » iist de tûème, 4 
Feaeeptfteà qo*!! h(bt mipaivvflntiNreliàeret griller les fleurs. 

XMni. .." 

Prenez Iv^fêàmllt*» Mrtfi ^«9 tMI'JtfgMtî k propos | 



1 
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égrenez-le et pressez-le à metare dms le chaudron où tous 
il«vre2rl9 faire oiiire ; mettez^Ie sur un £ea clair, et, à mesure 
qu'il bautf ôlez^n le&|>épins le plus que vous pourrez âyec 
luieécuinoise; laissez-le réduire au tiers t et ayez soin de dl-^ 
Biiaaer le feu à mesure qu'il épaissît; remuez-le souvenl aveé 
une spatule de boU; de crainte qu'il ne JairÛlè : puis^ relirez- 
le pour le passer au UayendHin linge blanc, en le pressant 
bien fortaTecles maini : cela fait , remettez-le sur le lèu pour 
lui faire Ê^re encore quelques, bouillons, etf te tournant çoof 
(uiuellement jusqu^à ce.gu*u ait pris de la consistance ; puis 
vous le retirerez tout*à-fait du feu poujr le verser de sqite aans 
des .terrine^; quan4 il sçra^à moitié refroidi, vous le mettrez 
Uans dfis pots j|ue vous laisserez découverts cinq eu six jours,, 
et que .vous cou^îrez alors de .papier. Tisite& de temps en 
tei9ps votre raisiné': sî.le papier se moisU, voua Voterez et en 
renvettrez d'autre, et cooiitiauez ce soin jusqu'à ce que toute ^ 
rhiuniditéen soît évaporée ; alors, s'il e9(>bten puit , il ne se 
gale plus. Au cas où v<^s fousaperçevrie» qu'il ne le «fût pas 
assez, vous le feriez recuire un peu , pour ensuite le couvrir 
en dernier lieu- . » ,. 

UISO uRAjOIS^ £71. FICUAlAymS UIS pjESKnSnr. 

VrenéKpIÂi'Qn ctenèsêlief de flaiscs èwivtMt^^ latte cl 
égoiméei^ 4(\m moâ pilesMlSM un martiet witn boviUir .ktotp 
4éfiii-set)«n<ie erftme ufee Uit deàii-^etier ae bit dde 9ùat^ 
làiflseiNes réédireà moftté, pais un peu tefiroidir, et nMÉla^ 
y Yos fraises pour les délayer ensemble ; délayes Mmàk ^ fias 
comme un grain de café de présure, que vous mettrez dans 
la crème lorsqu'elle ne sera ^his qde tiède; passez-la tout de 
Sdte dans unleniis) «% mette»la^qs«n pom|iotier qui-puisse 
•Uer s«r1auNli(ke SsliiUid» t^laeez i» compotier sous un eoi^ 
«erole, '«me de la eendre enaude dessusir^uanil votre crème 
iera*pnse» veus k «leMWz dsnâ 4in enoroil frais ou sur U 
§laoe , jusque se ^|«e veos'serf ires 

CiféMe de fhià/iMàe$., 

»le se Ml as kiflrtms msilèse^^eestte rfaiihâies,/à la 
ttfllWê04S(|iAn vadffantla oriène da Ibo ,4000! siteicsl s»* 
•es réduite, vous y mettrez deux jaunes d'oeoÉMlékyiil aup»* 
ravant avec deux cuiUeree9.de ciréme ; remettes uq Instant sur 
le feu en remuant I^ crème ^ulemenl pour faire cuire les 
«i^sianflAksiéltir'ic d^esMte qii!elle ne J(MMB|ef yanfôîi^ious 
«awe^ oemmfreiideMsi f . . / . ,.. 



168 CRÈIIES. 

Crème fimeUée, 

Prenez une bonne pinte de erême ; mettez-la dans une ter- 
rine avec un peu de fleur d'orange pralinée , hachée irèsHGae« 
un demi quarteron de sucre fin, et gros comngie une nois^le 
de gomme adragante pulvérisée , fouettez votre crème avec un 
ballet d'osier ou de bouleau,''«t à mesuré qu'elle mousse, 
TOUS TenleVez avec un« écumoiire pow la liieltre Sur un tamis, 
un plat dessous, ëoitr Tecevoir ce qui en dégoutte ; vouscon-* 
tînuez a fouetter la crème jusqu'à ce qu'il n'en reste blus dant 
la terrine, et si vous n'en avez pas assez, vous prendrez celle 
qui a dégoutté du tamis, que votis fouetterez encore; dressa 
votre Crème daiis un compotier. Il y a des personnes qui lat 
garnissent de citrons courts coupes eu filets. Slle se sert plas 
communément dans son naturel. Ceux qui aiment le citroi! 
^peuvent mettre tm peu de citron vértîiaché très-fin dans la 
crème, avant de la fouetter ; pour^îors H n'est ^^as besoin de 
citrons confità. Cette crème se dresse dans le compotier en 
forme de ddme ou de plusieurs petits rochers. 

Fnmêùfe naturel à la eréinif»- "■ f 

FaitesJiédMr.Sjai^le i^ unechopinedebonlaU; me\^ir^^ 
tout en remuant, gros comme un pois de J)onae présure dé- 
layée avec du même l^it; fajt^ prendre votre caillé sur un 
peu de cendres chaudes , en le couvrant et mettant un peu de 
cendrei éplterait «bawpes juv le cMMrerale ; 4^and il sien 
prj*, vous M iiiett«^daiis.nQ;p^ft panier i'osisE (ait pour ces 
petits fihoK^iges, et IcMrs^'il sera bien égofitté , vous le pres- 
ffUMMians le coQApetîer et le servirez^afoc de k c^èno et da. 
fuere fin dessus* < 

; ' \ ■ '. Fr(niM0^.fimtté. 

< 

Hacbék très-fin iui pen'd'éoerce de dtveo -verts et mettai- 

ledans une terrine, avec troîs-demi-sétlers dexarème Wei 

énaii^, etgh>s ciomme un pois de gomme nidragarile en poo- 

;>^.^^; fouettez votre crème, et à mesure que la mcnuse di 

ff épaisse , vous l'enlevez aveel'écumtoire peur la mettre dansus 

■ panier d'osier dont vpusj^mss^çz lçj^<i d'un morceau de 

mousseline, s'il est trop clair; lorsque Ta crème est toute fonel- 

léé, voaa Gnisàesi^utt^le firomage jnsqii'à l'ia^airt 4t ser- 

m ^:ale»i tous |e. K&wrseK dans^ un. coi^Mitier et îelff dv 



»• < 






9^àééttiwi eliopiiie de boiiùe erèoier. de k ddtt&te , si rm 
Toulez, un demi-ietier de lait , un jMMMâ^iif> trois qtu- 
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ferons de sacré; faites au tout cinq ou six bouillons et retirez- 
le du feu; mettez-y ensuite quelque essence, comme fleur 
d'orange, bergamotte, lim&Klouce ou citron^ puis versezrle 
dans un moule de fer-blanc; placez votre moule dans un petH 
seau proportionné à sa grandeur, après avoir mis dans le fond 
de la (^ace bienpilée^ une jpoignée de sel ou salpètw; con- 
tinuez à mettre autour, et jusqu'au liant du moute, de la 
glace et du salpêtre: qtuind votra iiromaM seraf^lfcé et que 
vous serez prêt à servllr, tous tremperez le BMiHe du fr(^mage 
dam de- Teav qve rom tiendra toute chaude, pour le faire 
détacher, et fou» dreiatrez ht fromage dans une jatte : il faiit 
le manger dansla owment. 

BiêcuUs de SovoM» 

Après avoir prl} douze œufs, donze onces de farine et vingt 

onces de sucre en (oudre, vous cassez voscsufs et séparez-les 

jaunes des blancf , Vous les battez à part , )es premiers ayec le 

sucre, et les ^utres jusqu'à ce quils soient en neige ;.voiis les 

mêlez ensuite, ainsi que la farine, après Tavoir passée au 

tamis de sole et fait sécher à Tétuve; vous 7 ajoutez la ràpure 

d'un citron. Votre mélange étant bien fait, emplissez de votre • 

pâte les. moules de fer4)lanc ou de cuivré étame, faits en for* 

me d0 turban , que vous avez auparavant graissés de Beurre 

I frais fcmdti, en nôtiant avec un pmcetru les parois du moule; 

I vous les glacez avee du sucre et un peu de farine mêlés en- 

i semble, et vous les mettez dans un four médiocrement chaud. 

Lorsqu'ils sont cuits, vous \pB retirez du four et les ôtez des 
meules. Lorsque vent en dresser è la ciAH^» en lesceiqpa 
avec un couteau pendant qu'ib sont ebfiids. 

Pilez une Hvre d'aiftandes douces , à^^ès les avoir épluchées 
et émondées; arrosez-les dé trois Manes'd*œufs , en lespi«^ > 
lant, mêlez-les ensuite avec de la marmelade d'abrîoots oa 
autres confitures qui ne soient point liquides, et de la fleur f 
d'orange confite et pilée; quand le tout est bien mêlé, vous 
mettez vos amandes dans une casserole avec du sucre en pou* . 
dre , et les^'Taites dessécher sur le feu ; alors vous les mettes 
sur une table, et les maniez avec du sucre fin j en ajoutant, 
iusqu'à ce qtie la pâte ne tiemfe plus dans vos mains; roulez-* 
les ensuite pour en former les msissepâins de telle figure que 
vous voulez. Vous fouettez six hlancs d*œuf9 à denri , et les 
mêlez avec du citron vert haché; vous trempez dedans tes mas» 
sepains, puis dans du sucre fihs, et leur en faites prendfw 
autant quils le peuvent ; vous les dressez sur des feuilles de 
papier blanc que vims placez sur des feuilles de cuivre et 

8 
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TOUS les Caiîtes cuire au four d'une chaleur modérée. Pour être 
sûp du four , ^etU^ un peu de pâte &ur une carte : si la carte 
prend otMileur, c'est uoe marque que le four est trop chaud. 

Poires séchées à la façon de Reims. 

La poire de rousselel est eeito c^u'on prend ordinairement 
potir faire sécher à la faeoir de Iteims. On e» fait autant de 
celle de ûofqHné^ pavce ^*e11e est ^nu^ et neiwut ^gatder 
long-temps que'jiar ce môf en. 

On^èle ses poires dé hanl tu bas, on Tanasse an pea la 
queue et on léooarte; on les Jette à rocMYedanar é& Tetn 
Iraiche, puison.les fait bouiÙirjusqu^àiuirqui'ellesifléekÎMAnt 
iouslesqoigts; on les retire une à une avec 1 ecumoire, pour 
les jeter de nouveau dans- de Teau 'Antch» : on met du sucre 
dans de l'eau (nm livre dans deux pintes, pour undemir 
cent de poires)^ et| auand il^ est fondii, on y jhet ses poires 
bien égoultées pour (es y laisser deui heures; qn les dresse 
ensuite sur desdaypns, la queue en^haut, et on les ^it pas* 
ser la nuit dsins un four d'une chaleur douce, comme quand 
ona retiré le pain; le lendenrain on relrem^ ses poires dans 
l^u de sucre , et on les remet dé même manière dans le Jfour, 
en. eonlinuani ainû pendant quatre jours : le dernier jour 
Tousnelea retirerez que quand elles seront toul'^k-lalt sèches. 
On les conserve après» dans un endroit sec, aussi loQg-iCeiiips 
qu*onveirt. 

Fruiti «er sans Are tonfk 

Prenez des eerises ttien>«iAret qui ne soientpoUit tMtaéfli; 
arrangez-les sur des iMni 4wns les ;enlaSB^ les ufcies suc Ici 
autres : laissez-leur les queues et mettez-les sécher dans un 
four d'une chaleur douce; comme quand on vient de tirer le 
H^y VOUS left y laîuefin tant qpae le four aura dephalev, 
puis vens les retirerez pour les retourner, et les remettrez 
encore au foKr «vee k «leive chaleur, jusqu'4 ce oue vous 
jugieic qu'elles soient aussi sèches; alors vous les .laissera 
reltiidir, les lierez en p^ts^bctaquets elles serretexidanson 
lieu sec* ' ^ 

JLei prunes, ae sèchent de la même façon ; il faut les cueillir 
très4ttuce§; celles qui tdbihent d'ellesTmémes sont les meil- 
lenres, paree*qu'diesqnt plusde4;haîr et sont d'un meilkor 
ftoAt, 

Les pèches se sèchent eesame les pranes , à cel;te diffSranœ 
que etttes qiii sent cueiUiesà l'arbre valent mieux que celles, 
qui sont tombées. Vous les fen4ez nar le milieu et en dtez le 
noyau; quand elles soat^ moitié sèches, vous les mettez sur 
une table bien* propre et les aplatissez pour cpi'elles sèchent I 
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égalemeirt r TOUS le» remettez apf è« a» fearjosqu'à ce qu'elles- 
soient etttièïement flèclie»; ^ , ^ 

Les abricots se foiit d« fe métee'fcçOTri à? laf réserteqnePott 
en fait sortir le noyau sans kiouvrir. 

Les poires se fklMmt peléea. La psemière laètboae est la 
meilleure. Vous mettez leST)OÎTes,^veir!a pcau.tîans un chau- 
dron plein d'eau; vous les faites bouillir jus<m'à ce qu'elle» 
commencent > «'aipoUir; vous 'aureîr soin, en les pelant, de 
leur laisser la queue , et vous les ferez ensuite sécher au four 
de la même manièfeupwîW ppuiw] i^ ' 

DES «AfAFIAS. 
BatftAti de emisi, 

Prenez dix liVres'de cerise» que vous êcnsettfe; mettez-ler 
dans une cruche avec deux4»iDteft-d*eau-4e-vie, louchez bien 
la cruche^ et laissez infuser les cerises pendant cinq à six 
joulV) mr %o«t ile94««le •v(ni»«pfisffsre0*v<iBéeri«M^dân8«» 
linge., afin d'en licerl^ ji»; flifcflviMMiiUk canq livres de bel- 
les spoii^illefLavec trois ^ivref d% sucre ; pressez-les comme les 

. cernes {'o^Rez vos jus'ensèo^bte; me^rtz4es et mettez pintes 
pour prâte d*e«u-de»vie;^ ajoutez -y ^ne livre d'amandes de 

' cerises, une demi-livre de corisfiMte, un-peudèmàds^quel-^ 
ifues clous de girdfle, un pèu4e caitaelle v il i^aut que le toiA 
soif bien pilé avant de le mettre dans une cruche, qu'on rem- 
plit ensuite avée^tf IfeoearflMnBcIM-hîen «ito«im^ laissei&- 
y les ingrédien|i slioniaar pendit six semaines, après lesr 
quéDès vous, passerez votié râtafla k là. chausse^, et vous enr. 
remplirez des bouteniés que' vous'bouclierez ave(c sot|i« 

Prenez cinq onces d'a'mand<ia.nooyelles, de pèches ou d'à» 
brîcots, pelez4es et concassez-fes avec dix-huit grains de can- 
nelle; mettez > k rte tfl p ^ i| f«teB *^ | W | iiiBli qM iÉ ift'm< i M Tdans une 
pinte d'eau-de-vie j^ passe; cette infusiou par un tamis ; faites 
fondre me ^ÉlttMiti^ c^ sucre êtjm v^vem d'éiu , ajoutez- 
le à la liquefir y flflrez ajors vetfe ralaib^ mette^le «n bou- 
teilles. ^ 

Prenez une livre de cassiis , une'HieiÉHiyre de merises , ui^ 
duarlmi» d^ f^\^ 4fr caspîs et . un demî-pos de cannelle. 
Bcrasez' Ms.mtristaiiet tes cassis, baâicz les leyinesde cassis- 
et concassez la cannelle, mettez infuser pendant trois semaines- 
tous ces ingrédiens dans trois pintes d'eau-de^vie. Ensuite fai- 
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tes fondre deux livres de sucr^ dans une chopine d*eau, lais^ 
L sez reposer la liqueur, passez-la à la chausse » et mettez-la 
dans des bouteilles que vous bottoheres bien. 

MENUS POUR CHAQUE SÂËON. , 



. • ■ 

tàbîè de dùuu emiimU à é^ner. 
t Potages. — t Pièc© de Iwepf pour le milUeii.— » HorSHPcdm*. 

1 Potage aux herbes; 1 Potage au riz. 1 H<»8^CBune de 
faves. 1 Hors-d!œùvre de bQurre de Yambre. 

: SBGONO *8BBT1GS. 

laUtexla pihed$hwfmmmmeimÉie^àfaj^laeeif$ 
deux jpoUitçei ef des éenit.hon^ltCil^ 

1 De nolic de yeauiip atf* Irulfcs à U bopro fc»5^v*3 
côtelettes de moutoà au basiUc,.t Be canards en frochepot. 
1 D'une pouUcde àJaJMHirgeoise, 

TEOitsilttB sfflcvici. 
% Plats de rt«i. — • « Bntreipetei.— » Madei. 

i Fun lemut 1 i)ej PÎgeons ^'^^^^'JL!^^^ 
pour le milieu, d'un pâté ffAmiens. i Dunecrtm^ glacée. 

iDe chouj^fleurs. 

• • • • ^ 

Dessert 
PmmUmlUm^meJmtteêBfrvilÊtfuê. 



Tes. Assiette û% «iMares- 1 Assww a« nwora. » f^*»*^ *•'' 
gdée de groseille. 1 Assiette de mamelade tfabrico^^ 

Potage pour le lAîlieu , si tous le jbftt à propos. 1 Pièce 
de viande de boucherie à la broche pour rderer le pmge. 



1 
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. 3 Entrées.^s Hors-d*œtivre« ! 

1 Entrée d'une tourte de godiveau. 1 D'une poularde entra 
deux plat8* 1 Bor»d'«BUTred*un lapin à la purée de lentilles» j 
1 Ho»Hi'c^UTre de trois languesde mpjiton en papillote. 

SECOND SBRTIGB. 

.> ' ' S Plats dé t6Xb,^ i Rats d'entrées. 

IDe deuxhpereanx. 1 De deux poulets à la reine. 1 En» 
tremets de petits c^Mux*. 1 De petits pois. 1 De crème gra- 
tinée. 



Fmîls. 
7 Àssieites de fruUê» 

% Jatte de gaufres pour le milieu. 1 Assiette de fraises» 
1 De eompotestde eansès. 1 De crème Amettée. 3 Assiettes da . 
confitures ^ffértntes. 

Tàèk ék luatoKM eomprUp qyà^ psul mvir jMur vir^ 

àmief. 

foorleuiflleu, tm surtout qrU^eato pour tout le s«rVtae.AVXdei« 

boQU) l' deux potaged. 

* > 

1 Potage aitt choux, i Potage aux concombres. 

4 Entrées pour les (foatre coins du soitont. 

.. -i fiL'oM'towts de plmos^ t Dé deux poulets à la reine et 
sauce appétissante. «1 D une poitrine de Teau en fricassée da 
poulets. 1 D'une ^eue de bœuf eu hocbepot 

s Hors-d*œuvre pour les deox flancs et les quatre coins de la 
1 table. 

! 1. De «AteleHés de nioutons sur le gril, i De palais de 
iKBuf en menus-droits. 1 De boudin de lapin. 1 De choux- 
fleurs en pain. 2 Hors-d'esane de ftstits pâtes fiiands pour les 
deuxflancs. 

8BCX»U> SKBinCI. 

3 Relevés pour les deux potages. 

1 De la piice de bœuL 1 D*une longe de veau à k broche» 
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> RéUetefg^retneisàlapi^ .: 

im«ptt:]Mtik(i^. 1 fie tMi$ perâreaux. i Be dûthatt 
mauviettes. 1 D'un t»Mm (te ftâùen. 

« Saladeg pour les flancfu —3 EDti:eiftB|tf f^v les deux bouts. 

1 D'un gâteau de riande, 1 JXw p4t$ ttoiiik 

-^ >PJI^^^lMni««t•^poar 4eB <|ii«lrè colis; 

' •« 

1. De beignets à la crème. 1 De petits haricots TerCs. 1 De 
truffes au court-l^fiiJH$(m« 1 0^»&» tourte de gelée de fro- 
veilles. 

QfUTftiteB msnm* 

M • , r ' • 

Dessert servi à treixsk • 

. . ^p¥Rr ^nâWQxJôiLtftdiiwrtoiitk 
S Grandes jattes de firuits crus. 

%>àrtos<lea3tttiC84 ^' 
S Jattes de gai^s. 

Pour les qiaatre coifli dtr surtoul,; 
•^<tolNnei ébflmits diflSréDS. 

Pour les quatre coins de la ts^lê* 

,«••'' ' - ... 

4 Assiettes de conQ|ures dîfférei^tes^ 









INSf»O€lTI0Pr «OR LES VINS. 

CxE^cav» |iar£piU^iqenj^ Jbon^ «^ ceHe dcMt^a temi^nituie 
ne\arie.^iat»,^nl,rJi»iiùdUé ne {troéuit aucune pourri- . 
ture,.où it n*iantre qu'un. j^r.BMWi^CEe; die doit avoir ses 
ouvertures au sud, ne ressentir aucune secousse donnée à 
l'extérieur, et ne communiquer avec aucun lieu ou conduit 
dont rinfection puisse «ttMndre. 11 faut observer de li'y ren- 
fermer ni bois, ni herbages ou r^neSt vX pême de liqueurs 
iermentescibles; le soi sera ferme, uni^ bien battu. 



F 

f iNemiK'iioK scmniidinKs^ 175 

I On remédie au trop de séebeFMse, en peliéci^sant ou bou- 
I chant même les soupiraux , smtout en -été ; et ^ s'ils ont Texpo- 




d'autre remède ifue ée ereofter «t 'éfr. Miplfccr les telles 
?idéî^ par une covcba épaisse de salde bieft «ec. On recon- 
struira les murs que la. mrailMiHUMMs» de salpêtre tend à dé- 
composer. 

Vins en Umneoum 

» . '• 

Les tomneaus pleint Mi.mi^nt mur des ebantiers bauts au 
moins de six pouûea, dans une bonne cave» «I beaucoup pbis 
«laTés, dans l.es caves trop humides. On a soin de laisser en- 
tre eux l'espace convenable pour les Visiter; la même raison 
défend de les faire porter sur le mur. Après les avoir placés 
p«rfaiteffleBt d'aplomb, ne baisiant m du devant ni du der- 
) , on le» attujettirapar une cale de chaque coté. 



Collage de vins rouges H ({ont». 

La pnitiq[ae usuelk est d'employer des blancs d*œufs. On 
en prend de quatre à'cinq> sri^n la grosseur, pour une pièce 
ofduiaife^ el trois au plus pour une feufiUette ; on les bat bien^ 
en les étend avee environ une dçmi-bouteille du vin même 
qu*on veut coller, ofU égale quantité d'eau. Si le vin est vert, 
€m peut ajouter une pm^ni^ de ael marin. On tire la valeur de 
einq ou six autre!^ bouteilles pour fénoer tin videdans la pièce; 
on y <Aif(mee par la bonde ue bâton fendu vers le bout , on 
femue fortement le vin , en y jett^ies œnls, et Ton remue de 
nowreau pendant quelques minutes ; après quoi on remplit 
avec le vin tiié aupavairaaBtf', et 4'ob remet la bonde , après 
avoir frappé autour de Touverturepeur Cake tomber Ja mousse 
et crever les ^otroles d'air. 

€es procédés sont les méHws que pour le callage du vin 
reu^'; ma» an lieu des Mnacs d'œufs on emploie par pièce 
environ une onee^a cidle de pokson dîsaouite dans un litre de 
vin et d'eau, auquel on ajoute autant de vin p^r au moment 
d^en tsAfe usa^^e^ il ùmt bien birtlro le tout ensemble. J 

La diiSDitftiou de la colle s'opke en la faisant tremper dans 
im feu dé vin blanc, après l'avoir fortement battue et déchi * 
rée, et en la pétrissant avec les mains *)et y aîoutant d'autre 
vin , pub êe l'eau chaude à mesure qu'elle se détrempe. * 



TitUe et soin des Umneauœ. 

En visitant kg tonneau , on aura soin de regarder surtot! 
au fond tourné oontrrlemur, parce que c'est la partie la pit.. 
sigetteanaflddeM^ <m perlenauai la lunnère sous le ton 
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neau, parce que c'est ordinaifement là que se fait la rupture 
des cercles, et qu'il s'établit entre les douves une expansion 
de liqueur qui s'infiltre sans bruit dans la terre. 

Lorsqu'on aura observé quelque avarie, on y portera re- 
mède aussitôt, en attendant que Ton puisse soutirer ; les pi- 
qûres se boucbfiBt avec da suif, ainsi que lies légers éclats ; 
on comprime les douves d'un tonneau dont quelques cercles 
se sont brisés , en les reliant avec un cercle de fer brisé , à vis. 
Si les douves inférieures tendent à se déjoindre , on tourne la 
pièce, la bonde en bas. 

Les malades, les personnes maSsaines^ s'abstiendront de 
cette visite; leur approche suffirait pour faire fréter ou entrer 
en fermentation subite le vin en éûaneaiu . 

Mumère de mettre kvinm t(^teilîe8, de le dêboucAer et 

Tongen, 

Le vin mis en bouteilles dansTété. est plus suiet à déposer 
que si on l'y avait lÈnis par un temp» frais. A telle époque de 
1 année qu*on letire, il importe de ne point choisir un jour 
ïumide. 

Rincez vos bouteilles à l'eau simplé^^ si elles sont neuves; 
si elles ont servi , vous ^es rincerez au plomb, et les^ passerez 
ensuite une ou deux fois à l'eau daire. Faites^les bi» e;goattec 
sur la planche; on commeoce à prendre, pour les emplir, 
celles qui ont été mises les premières sur la plauche; en les 
rinçant, il faut mettre à part celles qui sont étoilées , ou d'un 
Terre tres-mince ; on les ^onj^erales dernières $ et on les ran- 
gera également à part, ou paf-dessus toutes-les autres > pour 
commencer par elles à piradre au tas. 

La première opération , pour tirer le vin , est de donner 
plusieurs coups de foret aux environs de lalionde; placez en- 
suite un petit baquet à bas bK»rds, eu cœur, sous le jable; 
Ïtercez la pièce à environ dix-huit lignes, enjsouffiant de côté 
a poudre qui tombe, et enfoncez la cannelle dans le trou du 
vilebrequin , sans frapper, aussitôt que le vin aura cohunenoé 
à sortir : elle doit être ouverte, peur que l'air s'échappe; 
TOUS la fermez ensuite. 

; Les bouteilles ne doivent être emplies que jusgu'à deux 
pouces^environ , pour que le bouchon n'atteigne peuit le vin. 
Si Ton ferme lerobiitet à cha€(ue changement de bouteille, il 
iaut le faire sans secousse* ainû qu'en substituant alternat!- 
',Temettt une bouteille vide à une pleine ; lorsqu'une seule per- 
sonne tire et bouche , elle fera bien de le faire en même temps. 
En n'ouvrant la cannelle qu'à demi, elle pourra boucher une 
bouteHle pendant que la suivante s'^plira. 
j Les bons bouchons sont souples , unis , peu poreux ; ils doi- 
Tent avoir le petit bout juste aussi gros que l'ouverture du 
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ffoulat ; on les trempe à mesure, dans un peu de vin , pour en 
laciliter Feutrée, et quand on le fait tenir en appuyant des- 
sus , on ackève de \[enlancer à deux ligues près , en le frappant 
avec la palette. Lorsque le vin commence à couler trop dou- 
cement f on soulèye le derrière de la pièce avec précaution , et r 
on la cale, angmentant ainsi rinclination à mesure qu'il ea| 
est besoin., jusqu'à la fin. On observera de laisser la canaello 
ouverte , le bout dans, le. goulot d'une bouteille» 

Manière de ratijer h vin eàlmMiku - 

Le Tin ^ bouteU.ltes se range de deôx manières . en pilef f 
avec des lattes entre chaque rang, <m en tas, dans du sable. 
Cette dernière méthode', préférable pour les vins fins , n'est 
l^e praticij>le pour les autres, «m raison de la quantité. 

Pour ranger les boùteiUes aveé des lattes j commencei par 
bien égaliser le terrain , pacez cinq ou six loties l'une sur faii- 
tre , et formez votre premier rang , dont tous les goulots por- 
teront sur ces kttes. Jl fout espacer les bouteilles d'un bon 
Souce , et les caler de^ïroitc et de gaocheavec des morceaux 
e vieux bouchons. Ce rang étant ainsi formé, mettei une 
latte sur laventrede||MuteiUes couchées, et faites un second 
rang en sens. inverse, puis un troisième ,«t ainsi de suite; 
3epare2 chacun par une latte placée sur le ventiredes bouteil- 
les de la rangée précédente, en sort* que. les ventres d*ûn 
rang se Souvent toujours entre les goulot» de Fihitre. Si les 
bouteilles sont de volume inégal , on. en fmne diiférentes 
classes, savoir : des plus grosses , des moyennes et des i^ 
petites; on garde œUes^i pouf les dernières, les aIus grosses 
servent à former les premiers rangs. Les piles ainsi formées 
aœventétre soiitenues des deux côtés par des murs ou mon* 
tans de bois. . . 

A mesure qu'on psend me booteHle pour la ranger , il est 
à propos de la renverser pour huteoter le bcmchon. 

On oijservera encorede sauver les^bouteilles bien horizon- 
talement ; si le col s^lève , le bouchon tîesse Kfètre humecté 
se sèche et peut causer un {[oût d'éventé. Si le col baisse et 
m il se forme un dépôt, lalie Vamasseet le vin ne peut plus 
être turé au davr» en le transvasant • ^ 



TRAITÉ SUR LES CHAMPIGNONS. 
*foiidn iKmf* coimakre4e$ hom champignons. 

^n,^ i^^^^^^^i^^^ .&f V^P^ * ^^f d'alimens 
sont , de leur nature, difficiles à digSer. Lorsqu'ils sont man- 
gés en »ande quantité, ou qu'ils ont été gardés quelque 

8.. 



.Y7S Tsèàjotik «n >lis csiamcifoiis. 

'i«iiii».amié tCféi)e oKÎÉs^.îte fevimi etiiMr ées wedLêa» |L«- 

.« E y a 4es c#aia{»gimB8 cpn mit 4^ «r «iâfeteiir, lors 

, /i^ Pa«ir1t0 peraouK^ ynl ne^eoninisBeBl point irarfoitement 
^iûtê.iéf^éàmLf i»t.qiii«oti'knpi«4e40d4'eii^Qeiilir dans les 
>JMMiJUi.dMftto6hatt|M^ BMis alloiiiîiidifior les prâeipsQX 
caractères pjsipmMwtiiifiiar Te^pèce des èkanpigiieDs ; en- 
suite nous décrirons^ en al)réffé, j^lusieurs es^ieces' bonnes à 
manger; etÀn nous placerons àeôte de ces espèces la descrip- 
AÎPA (j^cba^PfgDOQS-qttien ^coobeiit par JaffflMtmihlaaice , 
«t gUftl^àpQiiMlaiiit SMitperQicàeujc»^ 

# (« o6ain|>îgnim est Cmaçosé d'oa dnpoas m ^6, et 

c!w tige, aocte de.<{iiQiie on uw>t %và lesuppocte. tors^il 

.,4$^ticc^ jmioe,iLalafoime<iiuB(ieuf, taatôt ou , tantêtren- 

.. i^mè dajia. uœ pocke ou. bourse. Quand le ckftjpeaia se dé- 

yà(^^ ^(^^ forme de parasol , ii iaiase ({oelquofdiS'autôorde 

c ifk Use loa débris de la bourse, ctui prend; le nom éecollHl 

« A«e cb^ipoau: e$t ^Earni en^lcssous de feuillets- serrés ifà 
.j^^içoÀ^i^ du eei3btre a la circonférence. 

« 3oN. Q|i#pi«N^* Champi§nxm «t^ff^Mifln ( ai^rii^s ea«- 
.^IKl^it^ Oalettjrpu^Re dao& le&. pâturages et^dans les frîehes. 
B«^ poiot.do bourse; son pivot ou paed, à peu près rond, 
r»tei»*^<i«*MirWt>-»^ »*™ ^*»*^ coitet ia«wppai*ot. Sen cha- 
>'iieff9 c^bilVK^ eii^4ittStts ; sesleiiiUets sent d'urne coulewr de 
i^4St^ '0lli<i«ifï^ pi«$ ûii ttoijis claife/ 

« JQ'est ce «b^tmptgiiOD qne ^^on &it Tenir sur eouetie, et 

«;(B#t ie^^V^M^Û^^^NO^ coMeA^ qn'iisoît pemiade fendre 

i^)4 jt|^l|«#ji dana toa jnac«lub de Fari^. il napeut nuire que 

A^im}^m.iS^»^»agt^ttP^ «• VH est dans 

irn état trop avancé. 

<ad49Y4f« fP4WiCit^ti<^ &&?<>■* <30iiA»di»€froe»ecM 
«spece, itfî^;«Mar*.Wtettiopperi«deus«; c'^ leeAm- 

4l4»WM*^ "«»J^' parée ^c 

^^Se 4e SÛ0 pif ot esif enflée au forBâe^e bulbe, autour d«- 
*;4Ihê1 op K^««iveclei, ve8t%es tfuBe' bourse' qui ^renfWBiait le 
-Aaww»- M aiWiMi iafiûlkt eomnaele boô chaiapigfKm. Les 
îeUiUew sont btencs et nou.fias amsés; lé diesaua du ^apeau 
est tantôt très-blanc, tantôt verdâtre ; quelquefois le chapeau 
ivevdètre^st^ursemé en dessus de vestiges où dëbrîs de la 

bourse. .7 . , . . \ ui 

« C'est ce (Champignon , surtout celui qui est blanc en 
dessus ,"qiw a twwipâbeaucttup daponsoiMaet , ot-fûi a causé 

les accidens funestes. ^ ^, ^ -. .», 

«itt^tT^aler tout cshampignQBt rrisemMant ^raiilpurs au 
^dmHuaignoii ordinaire, dont la base du pied ou pivot est ren- 
iée eu mme de bulbe, qui a une bourse dont o^rotroaTt 
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les dâiris, et daski ks feuillets du ehape^u sod( blases et Aon 
pas rosés. 

« BoBiB CHAHHASORfc. (hrimg€fmH0 (a^ricus.auriantacQs}, 
Ce champignon a une bourse' très-considérable. Il estordinai- 
, reaeni f&us^os. que Jecbawpil^fioii de couCbe, Son chapeau 
«st WQ^àgjË en âehew, ou rouge W9»^t ses feuillets sont d'une 
belie covleur jaunie; slin Mif port «u pied , jaunâtre très-renflé, 
surtout par le bas : il est garni d*un coUétasdez grand et jau> 
oàtre. Cïe càpapisBen, 4|u'oq lcoiHre4aB$ ks taillis à Fontai- 
nebleau et dans je midi de la Fsanee.est un mtdts délicat et 
Irès-aain. .' 

« Optm§ê Utmckê ( agarieus «foïdeiM). £Ue eflit oieins délî- . 
«ate que kiméeédeBlD; eUe a la wéae Sonne, une bourse et 
un collet pareils feile n'enjdiSè» qu'en ce ^pw tonieiies par- , 
tieasent bUvBcàes. \ 

. ft MtMiTjjMCBAWfftneifab O r m m fmfte faf^otfs pseodo 
iM^aatifitts). Son cbapeao eKt en ocsMi^d'nn rooge ptas nf et 
^KMi ecpingé, comme ealui de r#fMife vraie ; il est parsemé de 
fem^'tacbes blanchea , qui aenft ks 4ébrîa de la bowie. Son 
support est moinflépala, pkis aorondî ^ plue éteré ; les testes 
4iL la beiicie ont plu^ d'adhésenoeaiee U Mbe qui est à la 
base^du^auopgrt La réunion de la e^eur rouge dn cfaapoaa 
«tde.]»cei£ur blaœbedes ièttiiUeta,estiiniodtce aisntépaur 
4listiBfMer la&nasé oconge d»la Tcaie. 

« Iiaiuisae oroi^ se tueUve dans les envirens de Faris^ et 
nn diven lieux dé ia Franee» nottunnient dans la forêt deFon- 
laioebleau ; c'est . un des ebampifnons les plus tteénenx ,.' et 
quftjmdnit les juoeidens les plus terribles^ 

«. Plnsicngs antres>champignons bnlbenx etmalfmseDS ont 

des rapports moins marqués avec Tovonfe rraîe i les «ns sont 

JNoenverts de tabereuleaaembwttxet d*un enduit «loant ; les 

. ^awtres^Mit une eouleur livide» une odenr désegiéaUe, et la 

. .seule vue les fait reâeter. * 

« JloMs màimnmiOBà. Uo /^ u tm n m . Us croissent m milieu 
de la ttousse,, «u daus des firicbes gaaonnées. Hs sont d'une 
equleur fouve; Je chapeau^ de foram plus eu moins irré^i- 
lière , est couvert d'une, pead qui a le luisant et k séeiMPasse 
4'ttne peau de ifant. lie pivot ,1^^ et ferme , peut se tordre \ 
sans être cassé* Ou en disti|i(|«e de deux espèces : l'nne plus 
grosse, plus inéfuUèrei à pivot plus gros et par proffertioa 
plusoourt; c'est k mmmtm nfém aùt (agaffiebsmmiSBeron);i. 
l'aulM est plus menu, «on diapeau est pfias minée» son sup- 
port est plus ffréle; c'est k pmm mmmgrm (anrieus mméy^ 

jm<mssef4Mi).lk8ont bansàpmi«erlenitkséBaByd^^t j 
, |îwt,«iAréabk. ' 

a J|iMS6n«i9is sosnors* (Ni peut eeefeadre a«ee ee mous- 
^fWOi> pHisJeowy prt i tSiri Mu apî gpmnsdeméumes iilm metdem»' { 

•K 



^ 



iSO TRAITÉ 8U& LES CHAMPIGNONS. 

me forme^ qui n*oiit point son goût agréable. On les distin- 
guera , parce que la surface de leur chapeau n'est pas sèche , 
qu'ils sont d'une consistance. plus molle, que leur support est 
creux et cassant. 

« Parmi les champignons femlletés , il en est encore beau- 
coup que Ton peut maAger impunément ; mais cbtnme ils 
ressemblent à d autres plus^ou moins dangereux^ il est pru- 
dent de s*en abstenir. 

« On doit cependant encore distinguer la chanterelle (aga« 
riens catbarellus). C'est un petit chataipignon jaune dans toutes 
ses parties. Son chapeau , à peu près aplati dessus , prend en- 
dessous la forme d'un cône renversé, feuillets épais sembla- 
bles à de petits plis, et est terminé inférieurement en un pied 
très-coort. Cette espèce est très-recherdiée. 

a Parmi lés champignons non feuilletés, nous ne parlerons 
point du cèpe ou-6olsl (boletus esculentils) , drnit une espèce 
est très-estimée dansje midi , mais dont on fkit ^u de cas à 
Paris , non plus que des vesses-de-loup, dont on fait très-rare- 
ment usage , à cause du peu de goût qu'elles ont, et parce que 
leur chair se change troppromptement en poussière. 

« BoNSCHAKPiQNOiis. MMriUe (phallus impudicus). Sur un 
pivot élargi par le bas, porte le chapeau toujours resserré 
contre lui, ne s'onvrant jamais en parasol , inégal et comme 
celluleux sur sa surface extérieure, ije champignon (aroH dans 
les taillis, au pied âesurbres; il est sain et très-recherché. 

a Mauvais ghahhonou. 1> Mitre (phallus impudicus), qui 
ressemble à la morille par son chapeau celluleux, a un pted 
trèsnélevé sortant d'une bourse. Le chapeau est plus petit et 
laisse suinter ^œ liqueur verdàtre. Ce charapignon exhale 
une mauvaise odeur , et esttrès^ngereux. 

« BoNCHAMproNON. Gi/Tokou calmire (dàvariacorraloides). 
^Ce champignon diffère éè^ lous les précédons ; c'est une subs- f 
tance charnue , ayant une espèce de tronc qui se ramifie corn- » 
më le chou-fleur, et se termine en pointes mousses on arron- 
dies. Sa couleur est tantôt blanchâtre, tantôt jaunâtre, tirant 
f sur le rouge. Son goût est assez délicat. On ne connaît dans 
ce- genre aucune espèce pernicieuse. ' j 

<K On ne saurait Irop^ vectimÎDander'à ceux qui ne connais- 1 
sent pas parfaitement les ehampign(ms, de ne manger que> 
ceux qui sont généralement recotmos pour bons : « Le cham- 
n pignon découche, le champignon oitlinaire, l'oronge vraie, 
>» l'oronge blandie, les deux- mousserons, la chanterelle, le 
» cèpe, la morille, et la gjrote. » 

Accid^n$.WMkfatieê<ihMiMpi^^ Les personnes qui ont 
mangé des champignons malfaisans éprouvent plus ou moins 
promptement tou* les accidens qui caractérisent un pmsoa 
icre et st^qiéiant; savoir : des kwusées, des envies dé vondr^ 
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des efforts sans Tomissement ayec défaillance ^Rixiétés, sen* 
timexit de suffocation , d'oppression, souvent ardeur avec soif^ 
constriction à la gor^e, toujours avec douleur à la région de 
l'estomac , quelquefois des ▼omissemens fréquens et violens, 
des déjections alvines (selles ou garde-robes) abondantes, 
noirâtres, sanguinolentes, accompagnées de coHqués; de 
ténesme, de gotpflement et tension douloureuse du.yentre* 
D'autres fois, au contraire, il y a rétention de toutes éracua- 
tiens, rétraction et enfoncement de Tombilic. 

« A ces premiers symptômes, se joignent bientôt des yer- 
iiges; la pesanteur dé la tête, la stupeur, le délire, Tassou- 
pissement , la léthargie, des crampes douloureuses , descon* 
Tulsions aux membres et à la fiice, le froid des extrémités et 
la faiblesse du pouls. La mort vient ordinairement terminer , 
en deux ou trois jours cette scène de douleurs 

« La marche, le dévelqipeiiieiit des accidens, présentent 
qadqae différence, suivant la nature des champignons, la 
miantité qpion en a mangé, et la constitution de l'individu* 
Qoelfoefois les accidens^ie déclarent peu de temps après la 
T^s ; le plus ordinârem«)t ils ne sorvioinent qu'après dix 
àdouieliearei. 

« Le premier (^et, dans tout ces cas, doit être de procurer 
la sertie des champignons vénéneux* Ainsi on doit employer 
un vomitif, tel que le tartrat^ de p(^tasse antimonié ou émiti- 
fu oriinâirêi mais, pour rendre ce remède efficace, il faut 
le donner à une dose suffisante , l'associer à qtwljaé sel propre 
à exciter l'action^ de l'estomac, déli|wr, diviser l'humeur 
slaireuse et muqueuse, dont la sécretnMit devenue aben-* 
dante par l'impression des champignons. On fera donc disapn- 
die dans un aemi-kilogramme (une livre ou cfaopine) d'eaa 
chaade, deux à trois décigrammes (c[uatre ou cinq gmins^ 
de tartrate de potasse antimoniée (émetique) avec douze a seize 

grammes (deux ou trois gros) de sidfate de soude (sel de 
lauber), et on fera boire a la personne malade cette solution 
par veniêes tièdes, plus ou moins rapprochées, en augmen- 
tant les doses jusqu'à ce qu'elle ait des évacuations. 

« Bans les- premiers instans , loTomiisemeiit suffit quelque- 
fob pour entraîner tous les champignons, et faire cesser les 
accidens; mais si les secours convenables ont été différés; si 
les aeeitois ne sont survenus que pipsieurs heures après le 
^repas , on doitprésamer que la partie des champignons véné- 
neux a passé dans l'intestin, et alors il êat nécessaire d'avoir 
recours aux purgatifs, aux Ipivemens faits a?ec« la casse, le 
séné, et quelque sel neutre, pour déterminer des évacuations 
promptes et abondantes. On emploiera dans ce cas, avec suc- 
cès, comme purgatif, une mixtmre lûte avecde llrailedoace 
4c ricm et k sirop de pêcher, que Ton aromatisera arec quel- 



ques gouUJWéJLber aaoooHsé ^UfiMr mMtaké'n^f^mm] 
€ft que Ton £era ^eaâre par euitierée» p}u§ su mÀm rafffD 

<( Après ces éy^mmémB » ^ sent ffutm «éceseîté indis- 
pensable, II faoi, pour remédier aux^mèeurs,^ rirriutioD 
produite par I« pois^^ avoir recmmà VnmfSfi dee^araeii»^- 
ti^ux, des adoucÎMABs i|i«e l'o» anocie «m fortifiàm, au 
netvfc/is. Axosi on^ premîra aux iMade» Yem de rtz gommée, 
iine légère mfuMon i^ imm étvmm eeupé^i^ee le lait, à 
lagueUe on a^uJbsra d» r«au.da %«» dVNnM^e, de nenthe 
^mple et j}n ufiap. 0» enpkiiemauMiaveiMivaiitogeles émA- 
890ns, les uotioo» huUi^iaBft, aMmatiaées avec une «ertaûe 
tf'étlier suimrifoe* Dans <|oHqK«B cas m «tn obligé d'avoir 
recours aux toûiq^s . aux foticm eaonpliffépst et i«rsqii*il 7 
aura une tension )doiAuire«aeiiii.fealn, U iBidi« «m^ofer 
les fomeotatiomif ÂvaUseates^ qwatapidbiB même les baîos, 
Jes ^igaées;aaaia Tufage de cca nafeotae peut éfMdétar- 
miné qpie par le mééèdm y q«î les moAfie attifant lea eii>oaBS- 
tances ; car reOk^aràpé dift Iraiienent eatMMte«sseiiUeiteneit, 
non pas daos les^^pécififvea ouMtîdalM, «kmt oa abmesi 
souvent le public, mais dans l'application faHaà propos dtf 

JBitniRu0BmrmaL, I^vnm^YnovtaBr, HtJZAXD^LgBOUiJ 



c B faut le larer^iimttM fois poov «A fain serlîr le M; 
prenez-en deqx liTuaa à la loîs^ ét«iidei-»le s«r «ne table rm 
un rouleau, eûmme ua ivwKoaii de pâte, de ^épaisseur dTan 
dQÛ^; répaodos daael detttts en faisettnabie quantité; plia 
la berne ea trMS ou qiiate, et le repétrisMs de eette frçM, 
Jusqu*àee que le beMrve aok lii«u «^cfeelesel; eontinmi 
|ette façon , deux B^rea par éeux Hfnes, Juiqu'è la ûr ; «eci» 
le à mesure dans des p«ts^depès IkieD propMis, et presKS-li 
l^ien, pour qu*U ne^rsite pdnl de lîde. OiUd les peU 
Sleins^ TOUS pcgadMi du sd, que iws Mealàncfre avec as 

ru d^eau^ et lemet^reiaiir ksupaitfcîe des poCs; porte»fo 
. la cave tour Jes oQiiseriei^i et Iaa«o«^ 
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Manière de pvrepnênU teurre. 
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« Sar trente livres de bearre, qee vous mettez dans on 
diftudron bien propre, ijôntez qaatre elons de girofle , deux 
fenilles de launer , deux ognons; feites coire ce beurre à pe- 
tit feu pendant trois heures, sans l'écumer, jusqu'à ce qu'il 
foit clair-fin; retiréz-le du feu et laissef4e reposer une heure; 
écum*-le ensuite, et le yerses doucement dans des pots de 
grès. Passes le fond du beurre dans un tamis. Quand yos pots 
sont pleins, portei-les à la caye; étant froids, couyrei-les de 
papier et d'une ardoise. Ce benixe se garde Iong*temps sani 
se gâter. » 
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Du chapon, ib. 

— poêlé, 74 
Du coq et de la pottle , ib. 
De la poularde , fb. 

— chapon au gros sel, ib. 

— à la bourgeoise , ib. 

— entre deux plats , 75 

— à la persillade, ib. 
— enefalpolata, ib. 

— aux ognons, ib,. 

— à la cuiiûniere , 7é 

— 4 la bécharaella , ib; 

— à la reine , . ib, 

— au ris à l'espagnole | 77 

— accompasnee , Ib.' 

— auxtruffies, ib. 
Cuisses de poulardes , 78 
Croquettes de TolaiUes. ib< 
Du poulet , ib. 
Fricassée de poulets , ib. 

— de pouletB à la bourdois • 79' 
Poulets à la tartaro, ib. 
*- en eaisBes, ib. 

— à la poêle , 80 

— à la matelote, ^ ib. 
— aux grains de yeijlifi ib, 

— àlagibelote, 81 

— aux petits pois , ib. 

— à la broche, ib. 

— à la Salnte-Menehould , tb: 
Cuisses de poulets en bigar- 
rure. 8a 
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Poulets en entrées debrochs^ 
Faisans et faisandeaux , 

— àl'étou£Side,. . 
Des canards sauvage^ , 
Des rouges, sarceUes. et tl^ 

brans , À 

Des ailouettesou mauTiettdH 
—à la broche, ^ 

— en tourte , ] 

— en salmis & la bourgeoiae,^ 
"— aux fines herbes , 
Des ramiers et rameraux , 
De la perdrix et du perdreao» 
•!p*àla]^o0he, 

— en entrée, j 
Perdrix aux choux , i 
Des bécasses, bécassioes ^bj* 



Bécasses en entrée , j 

Salmis de bécasses, î 

Oè la caille et des cailletaui, ; 
•^ aux choux, j 

— ausalpieon, \ 

Des ortolans , j 

De la grive . ' 

Des piuners, j 

CiTet de lièvre ft la poimde, > 
P6té de lièvre froid , î 

Filets de lièvre en civet , > 

— de lièvre à la poivrade , \ 
Levraut au sans, t 
Du la|>in et du lapereau . j 
Lapin au coulis de leptilltf. ^ 

— en matelote , I 
— auxpetits pois, 9 

— en gibelote , ^ 
Lapereau à la minute , .f 
— eautéau vin de Champagii0»î} 

— en eaisse , j 

— aux fines herbes , J^ 

— en gratin, ..Jj 
9^ en ealentine . J 

— foulés aux pistaches , \ 
Pain de lapin à la SaintrUxsiOf » 
Croquettes de lapereaux , " 
De la viiâAde noire, dite to- 

naîson, « 

Quartier de chevreuil , » 

Filets de chevreuil, ^l 

Hure de sanglier , ' 

Filets de sanglier, piqv^tn, 

fflacés 
Cuisses Je Sanglier , I} 

Côtelettes desangUer iftiité«0| » 



ib. 
ib: 
99 
ib. 



I j»oi»oiis en général « 

Ipoissonsde mer, 

Kot au couzt-bowUoiiy 

IKKdlprefl, 

1^ salade, 

KlMarbuee, 

'laumon, 

bilié ans eftprei^i 

paré]noiilaae« 

MBtu^eoiiy 

lit matelote f 

■B grillée,^ 

eibdlaad <m monto ftal- 

jamofMnltey 
àla maitre-d'hôtely 
la beurre noir I 
à la sanoe avx cAfcea et 

aeboii, ib. 

utedemoniet ib. 

>nue, îb. 

lia bourgeoise, ib« 

m beurre noir y ib. 

i la sauce blanèho , 200 
HàSainte-MeiMhoilld, ib. 

ittrinée ftita» ib. 

àla sauce de eonfi^, Ib. 

iiinerliidiey 101 

ilagaaeomie, îb. 
elimaBde, la eole» le ett* 

dft^bipUe, IbL 

■ndes ma le plal, à k 

nogeoise, ib. 

Btredem plate, ib. 

fferlaae» ib. 

piQuereaii ai dumnaii- 
^ ib. 



ib. 
ib. 
103 
ib. 
ib. 



Éeneaà la maitre-dnid- 

lilaproTeoçeley 
ottget, 

(asrdliM et liamg frais, 
Dgs Muiis à la Sainte 
Biehottld , ib. 

acfaoie, ib. 

tt, 104 

id'anèhoie, ib. 

ndreuil , ib. 

erlan, ib, 

thoDtia« f lOff 

lubine,- ^ Ib. 



ViBis: 189 

95 Du bar, . . 105 
ibj Des écrevisses de mer, ho- 
ib. . mards et crabes, ib. 
ib. ' Moules à Ift poulette , ib. 

96 Des huîtres, 106 
ib. De Tanguille de mer, ib. 
ib. Du poisson d*eau douce , ib. 
ib. Court bouillon pour les pois- 
ib. sons d*eau douce, ib. 
ib. Du brochet, ib. 

97 ** en fricassée de pOTdati, 107 
ib. ]>eranguiUe, ib. 

98 — àUttartare. ib. 

— à Ut pouIetMi ib. 
De Ut carpe, 108 
•* au bleu , ib. 
Matelote, ib; 
De Ut truite coniiimM Ot de 

la saumonée I 109 

De la perche, ib, 

DeUttenehe. ' ib. 

De Ut lamproie, ib« 
Du barbillon , memilev i gMI^ 

j on et la brème , 110^ 

fitttvée de goujons ib. 

DeséereTisMS, ib. 

Des grenouilles . ib. 

— en fricassée de pVQleti , ib. 

— tfitee, 111 
Escargots de Tigne 81 iïl^s- 

fée de poulets , ib. 

Des petits pois, ibw"^ 

— à la bourgedse, 119 

— àreagUtiM, ib. 

— au petit beuni i ib. 
Deaharicots verts , ib. 
Des haricots bbinci sou- 

reauz, 118 

Des lentilles, ib. 

Coulis de lentilles, ib. 
LentiUesàUmaitre^'hdUli ib. 

Des ftves de marûs , ib. 

CShoux au petit lard» 114 

•— à la bourgeoise « ib. 

—àla crème, ib. 

Deschonx-Aeun, ib. 

— au Parmesan, ib. 
Des pommes de terre , 115 ' 

— àVanglaise, ib. 

— à Ut maftre-d'hôteli ih. 

— à la parisienne, ib. ' ■ 
—à Ut morue, ib. 

— à ht crème. 116 

— àUtljOD&flW; i^.. 
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190^ ^ 

*— en boulettOB, 

H- fritea , 

'— au beurre noîr^ 

Desearottes et deii panali* 



TÀBUU 

116 De Vail, roeunbole et écha- 

117 Ibte, IM 
ib. Besœufi, . ih. 

.^ , ib, Propriétés partlôtiEèkw des 

<l!ajsottes à la sauce biatichâ, iK, œuâ ,' 

Du persil et de l&>ci}»oule , ib. Manière de , eonsenrer loi 
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Du.oerfeuil, oeeHU,^oiiée^ 
bonne xlamai,, 

De.l'ognon, 

Du poireau , 

Diritéieri,' • 

Pe9 radis et des Wes ^ 

NavatB glacés , 

De»; laitues pommée» et ro- 
maines, * ' 

De4a chicorée sauvagel)lB£if- 
che et verte , 

De la QliicQ^â».blM»di«jQ»ii? 
oaire, 

Deff salsifis. 

Des artichauts, 

— à la barigoule , 

Des aspaioesiv 

—'«B petits pois,. , 
Du<potiron et d^laieitsowl* 

Potiron en fricassée »< 
Dec conf embiii«i,< ; 
*— #rla crème, 
DesépiMpiii, . 

— à 1 anglaise , 
Du/faoublon , 
D«vfielons, 

D^ topinamboun , 
Dotfbetteraves^ , 
D^. cornichons ; ^ 
-«»conâ|«^r • ' î 
Dm ehampignons , moriïïei^ 

et: mousserons , 
Croates aux chaiikiri0uni& 



ib. (Eufi à la coque, 
llIBl —brouillés, 
ib. r-ûats, 
îb. _— au beurre no!f , 
îb. — â. la crème , 
ib. . — att lait, 

„— àlaneig^,.. , .. 
IB — à,la ïàlce , 

- """aupain, 
ib. —au miroir, . ' 

— pochés au jm, . 
îb* —en filets,, 

ib. — au fromage, 
ISŒ -—à.la bourgeoise f 

ib.. — au gratin , 

ib. — en gratin au P^naesaa, . 

ib* — â. la tripe, 

— ~ à la huguenottè ,. 
121 — eia timbalev^ 

ib^ — - gnllâ*,' 

ib. r-*bi)ouillés;BMXSLQlatQB^a^ 

ib.. •«ârik portugaise,' 
laa OnielettaÀ ]a1l>eur£aolee;. 

ib. — a« rognon; 

ib. . .— aux^uDengi mua, 

ib. — sQomSe", 
X^ t)€ïi.tagouts , . . 

ib^ Jftateii^t de truffée ,^ 

îb^. — ae mousserona, 

— d'écrevisses ,( 
ib^ —d^ pistaches, 

— dé foieaif^pw^, , 
îb. '—de choux, 



|a pi;o(venQalftY. «». — vi« ^i^vu^ 

Dea câpres grosses^ et finea,, 124L *- (le feroe , 
De» capucines et de la duiu, ib. «— d» laitanoe»! 
Dee truffes . ib. .— mêlé , 

— la marécnale , ib. —démoules,, 

Du/'ihjm , laurier «. .basilic , — d'oRyes , 

fgriette et fenouil^ 
DeeeherHs^ 
De. la patience , buglose* et 

boûnaehe/ 
Do^qresson uénoîs, cresson 

de fontaine , oërfeuU , e»- 

Innon , baume , cône de 

mn et pirapreneUé- 



9»; 
ibw 
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ib. 
125 
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fit 

fil. 



ib. 

fil. 
fli. 

m 

flr 
Ik 
ih 
Itf 

nL 
&. 

ik. 
isf 

ib. 
ft. 
ft. 
IM 
Ib. 



ib. 



'•^ausalpicon, ' " ^ 

— démarrons, 

.Hachette de toutes aortes de 

' viahdeB cultes à la broche, ik 
, Hachis de bœuf, * Hi. 

' iMEanière de faire la mirepoix, IM 

SaUce à ritalienne , & 

iK. Péaiôtiea, ftk 



Jambos 
— jmlard, 

— aux anchois t 

— (de rognons de reau , 

— aux épinards , 

— aux haricots verts , 



135 

ib. 
136 
ib. 
ib. 
ib. 



—*detoutes sortes de Vianda» ib. 



Desépiceriea, 



ib. 



Madère de faire le vinaigrei, 137 
Da beurre, du fromage -et 

du laitage , 138 

Du beurre , ib. 

— fond« - ib. 
^«dé , 139 
Du' fromage-, ib. 
Du'. Pamersan , ib. 
Ramequin, - 140 
Du< laitage , ib. 
Crame à ritalienne , îb. 
-» au café blano , ib. 

— au chocolat , 141 
— »au caramel, ib. 
--^à la frangipane , ib. 
— àt la YaaiUe i à la fleos d'o* 

range , au citron , au thé , ib. 

— à l^ançlaise , 142 

— blanche au naturel , ib. 

— glacée , ib. 

— fouettée', îb. 
Des beignets, 143 
» de uûmraes et-de pêches , ib. 

Ib. 

ib. 
_ie, 144 

Charlotte de pommes , ib. 

De la pâtisserie, ib. 

Pâte brisée pour les tourtes, 1ÉS 
Tourtes de volaiUes , ib, 

— de giqier , 146 

— de toutes sortes de &rcés , ib. 

— de godiveau , 147 

— de toutes sortes de pois- 
sons en gras , ib. 

— maigres en poisBons , ib. 

— à la Chantilly , ib. 
Pâte pour les tymbales , 148 
Farce pour toutes sortes de 

pâtés et timbales, ib. 

Manière de &lre une tim- 
bale , îb. 

Pâte brisée pour les pâtés 
froids , • ib. 

Manière de fiûre des pâtés de 
toutes Yiandea, 140 



De la pâte feuilletée , 
Gât^iu à la lOjfiaLai 

— de brioche , 
^ de riz , 
Tartelettes, 
Darioles , 

Timbales de biscuits , 
Croquantes , 
Feuillantines , * 
Gâteau à la Brie, 
Talmouses , 
Meringues , 
Tourtes à la gelée r 
Frai^ipane , 
De roffifl»^ ' ' . 
Choix de sucre , 
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150 
ib, 
ib. 
ib. 
îb. 

^ 

ib. 

153 

ib. 

. ib. 

• ib. 

154 

b. 

ib. 

De kt clarification et da la. 

cuisson du sucre , ib.. 

Clarification du suoWt- )^< 

CuHBon du sucre , ib. 

Suore au lissâff 15ô 

— au perlé . ib. 

— au souffle , |b. 
— à la plume . « . ib. 

— au cassé , " ib. 

— au caramel , 156 
Observation sur la cuisson du 

%ucre , ib. 

Des compotes , ib. 

— de pommes en gelée , ib. 

— de pommes à la portu- 
gaise , ib. 

— de pommes avec la pe«tt , ib. 
*- de poiïes à la bonne • 

femme , 158 

— de pçjres de bon-chrétien, ib. 
• — de porires d*été , . • ^^• 

— de poires ou de pêches griJ^ 
lées, 159 

— de verjus, ib. 

— de eerises, ib. 

— de fiumboise, ib. 

— de groseilles rouges et 
blanches, ib. 

— de fraises, ib. 
— d'abricots verts et d^aman- 

des vertes , 160 

— d'abricots mûisv ^^* 

— de pêches , ib» 
— de prunes de reine-elaude, 

mirabelles ou autres, ib. 

-— de coings blancs et rouges , ib. 
-^ de raùiins , _ 161 

•*« dK^oseilies Textes , ibt 
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•Des marmeladleB, 162 
^ d'abricots ou de pêches, ib. 

— de fraises ) ^ ib. 

— de framboises > ib. 

— de cerises, * ib^ 

— ordinaire aabrieots » ib. 

— de poires , 163 
*— de pêches, ib. 
«— de coings , ib. 

— de pommes y ib. 
Des gelées, 164 
•— de groseilles, ib. 
— denamboises. ib. 
•— de coings , ib. 
?— de groseilles & ia bour- 
' geoise , ib. 
Des conseires, 165 
*— de groseilles , , ib. 

— de firamboises , ' ib. 
*«- de oerises , ib. 
«— d'ftbrieots et de plehefl ; ib. 

— anehoeolat, 166 
*- d'oranges, ib. 
'«*-d6jiiBdecitn>a| ib. 



— de fleurs franger, 160 
Baislné , ib« 
Des crèmes et fromages de 

dessert, rWU 

Crèmes de firafses , ib. 

•^ framboises , ib. 

— fouettée , 168 
Fromage naturel à la crème , ib. 
—fouetté, ib. 

— àlaglaée, ib. 
Biscuits de Savoie ; 169 
Massepains , Ib. 
Poires-séchées à la &eon de 

Reims , 170 

Fruits secs sias être eonfits, ib. 
Des ratafiats , 171 

— de cerises, ib. 

— de nojraux , ' ib. 
—de cassis, ib. 
Menus pour chaque saismi , 17S 
Instruction sur les irins , ' 174 
Traité sur les champignons , 177 
Manière desaler leneurre , 183 

— de ftirefôndre le beurre , 163 
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